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COZINHEIRO  MODERNO  , 

ou  NOVA 

ARTE  DE  COZINHA, 

ONDE  SE  ENSINA  PELO  METHODO 
ftiaís  fâcil , e mais  breve  o modo  de  fe  pre^ra- 
rem  Vários  manjares  , tanto  de  esrne,  como  de 
peixe  : Marifeos  , legumes  , ovos,  laftieinios  ; 
Varias  qualidades  de  maflas  para  p2es  , empa- 
das , tortas , timbalcs  , pafteis  , bolos,  e outros 
pratos  de  entremeio:  Varias  receitas  de  caldos 
para  differentes  fopas ; Caldos  para  doentes , e 
hum  caldo  portal:iv.o  para  viagens  longas. 

Com  huma  okfervaçaõ  foire  algumas  fruPas  0 
* tempo  de  fe  colherem  , tanto  para  fe  c orne-- 
rem  na  fohre  mefa , como  para  doces  , e 
fe  confervarem  par^  0 Inverno^ 

D A D 0 LUZ 

For  LUCAS  RIGAÜD 

Hum  doi  Chefes  da  Coztnha  de  Suas  Ma* 
Magejlades  Fideliffimas  , f^e. 

Segunda  Ediçaó  corredia  e emendada» 


' LISBOA 

• Na  Oficina  de  LINO  DA  SILVA  noOINHO, 

M.  DGC.  LXXXV. 

Com  licenfa  da  Real  Mei^a  Cettferia,, 


AO  LEITOR. 
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O Que  QIC  obrigou  a dar  á luz  eP- 
ta  obra,  foi  ver  hum  pequeno  li- 
vro , que  corre  com  o titulo  de 
Arte  de  Cozinha , eícrito  no  idioma  Portu- 
guez;  oqualhetaô  dcfeituoro,  que  fem 
lhe  notar  os  erros , e impropriedades  em 
particular  , fe  deve  rejeitar  inteirament® 
como  inútil , e incompâ,tivçl  com  os  ajuí- 
tados  diítames  da  mefma  Arte. 

Nefta,  obra  te  oííereço  benevolo  Lei- 
tor, tres  annos  de  trabalho , depois  de 
ter  praticado  quanto  nella  fc  contém , pe» 
lo  dccurfo  de  trinta  annos  nas  princi- 
paes  Cortes  da  Europa  ; como  na  de  Pa- 
ris, Londres,  Turim,  Nápoles,  e Ma- 
drid, além  de  outras  innumeraveis  partes 
cm  que  me  tenho  achado , e aonde  vi  as 
diverfas  operações  dos  mais  famofos  Ar- 
tiftas. 

Tem  a Arte  de  Cozinha,  (aílini  co- 
mo toda-s  as  mais  ) os  feus  necelíarios 
principies,  e ajuftadas  nórmas.  Para  fe 
formar  qualquer  fujeito  pento  nella  , ha 
A ii  . ne- 


neceíTarlo  unir  a pratica  á theorica ; ten- 
do por  infallivel , que  aquelle  que  abra- 
çar o exercicio  deíla  Arte  com  a àppli- 
caçaõ  effeíliva  á leitura  deíla  obra,  con- 
ceberá idéas , e combinações  , que  tal 
vez  nunca  lhe  occorreíleiji  : Donde  fe 
coliige  a indifpenfavel  obrigaçaõ,  que  os 
Profeflbres  tem  de  eítarem  veríados  na 
theorica  deíla  Arte , quando  naõ  pon- 
deraílem  a utilidade , que  fc  lhes  fegue 
de  conhecerem  os  alimentos  que  perpa- 
raô , as  diíFerentes  qualidades  das  vi- 
andas , e legumes ; aflira  como  outros 
muitos  condimentos  de  que  continua- 
mente uíaõ.  A fua  prudente  maÕ  de- 
terminando entaÕ  as  quantidades  com 
melhor  acerto , íahiráõ  mais  faboroíos , 
c delicados  os  manjares  ; e igualmente 
liíongeando  o goílo , vigorizaráõ  a faude. 

Julguei  fuperfluo  o mandar  eílam- 
par  Mappas  para  a regularidade  do 
ferviço  da  Mela  , por  me  parecerem 
inúteis  para  os  que  com  acerto  exerci- 
taÔ  eíla  Arte,  perfuadmdo  me , que  a 
fua  idéa  lhes  íubminiílrará  meios  fu- 
periores  ao  mais  concertado  Mappa  : 
O que  fuppoílo,  convem  aos' Grandes, 
que  coílumaõ  dar  Mela , fazerem  elei- 


ção  de  íujeito  , que  plenamente  conhe- 
ça a delicadcxa  de  todas  as  iguarias, 
precavendo- le  por  efte  meio  o confufo 
dclár , que  quotidianamente  le  nota  nas 
maiores  Calas  , nas  quaes  prefumem  , 
que  para  a regularidade  do  lerviço , e 
para  fazer  as  ordinárias  provisões  , tem 
lufficiente  capacidade  qualquer  ruílico  , 
que  nada  concebe  das  particulares  cir- 
cumftancias  j por  cuja  razaõ  os  Gran- 
des, a pezar  da  muita  defpeza  qae  fa- 
zem , faõ  mal  fervidos  , e por  con- 
fequencia  os  melhores  oíEciacs  ficaá 
pouco  acreditados. 
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COZINHEIRO 

MODERNO. 


CAPITULO  I 

Dã  Vacca. 


Da^ 


E N D O a.  Vacca  ts6  commua  , com® 
neceífíiria  para  alimentar  os  homens  , 
foi  precifo  imaginar  diverfos  modos  de 
a preparar.  Os  melhores  Bois  faÕ  os 
que^nos  vem  da  Provincia,  cia  Beira  , c para  fe 
comerem,  devem  fer  novos  , e gordos  , c eni 
tempo  de  inverno  devem  íicar  mortos  tres  , ou 
quatros  diaS  no  Outono  , s Primavera  , dois  , 
ou  tres  dias  ^ c no  Veraõ  vinte  e quatro  horas  fór 
mente  ; para  cffeito  de  fe  fazer  mais  tenra  a 
carme.  Quande  fallar  das  principses  partes  do 
Eoi  , explicarei  os  vários  modos  de  fe  prepara- 
rem , e Q uÍQ  que  deiie  fe  faz. 
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Cozinheiro 


Da  Maçãa  do  peito  , e ia  ponta  àa  Alcatra^ 

AMaíjla  do  peito  , e a ponta  da  alcatra  faÔ  aS 
peças  níais  efiimadas  , è mais  próprias . Có» 
2fidas  5 fe  ferveffi  ordinariaínente  guarnecidas  de 
falfe  , e outras  vezes  cóiti  diverfos  molhès  , cò- 
fÀõ  de  eneliovôS  c alcaparfat,  õtl  ir.olfiô'  de 
inoftarda  : tambcm  fe  fervem  guarnecidas  de  ef- 
pichas^  de  falchichas  , de  paflelinhos  íritos , e 
outras  guarnições/ 

Maçãa  do  peito  , e ponta  da  Alcatra  ao 
natural. 


Eitada  de  molho,  lavada  depois  em.  duas  , 


JL>^  ou  tres  aguas,  catada  cenr  barbante  çual- 
cjüer  deftas  peças , fe  porá  em  huma  panella  ao 
lume  com  baftante  agua  , efeumarfe^ha  muito 
bem,  dGÍtandO“lhc  de  çuando  em  quando  pouca 
agua  fria  ; e em  eflan^  efeumada  , fe  deixará 
ferver  ^e  huma  banda  fomente,  temperada  de 
fal  , huma  cebola  cravejada  de  cravos  da  ín- 
dia , algumas  raizes,  ou  legumes , como  faÕ  ce- 
nouras , alhos  porros  , paneis  , C i 
aipo  , &c.  Tamhem  fe  lhe  póde  ajuntar  paios , 
chouriços  , e prefunto.  Dej^ois  de  tudo  cozido  , 
fe  tirará  a peça  de  Vaca  fóra',  e depois  de  apara- 
da , e pofía  em  hum  prato , fe  fervirá  com  falfa 
de  roda  , ou  com  as  guarnições  , c molhos  que 
melhor  parecer^ 


Per- 


(O  Paneis,  oupanecios,  raizes  como  a ce^ 
nouraj  mdi  differents  cogoflo^  e no  cheiro. 


Moderno,  ^ 

Perna  de  Vacca, 

ACarn©  da  perna  ferve  para  caldos  , fúbflan^ 
cias  , brézas  > gatéos  , empadas  , falçhi» 
chões , e outros  vários  guifados. 

l^acca  eflufada  â moda» 

T Ornai  huma  peça  de  Vacca  , lardeaí-a  com 
toucinho  velho  bem  groíío  , temperada  de 
fal  , pimenta  j efpecias , hervas  finas  ^ ( r ) dois  den- 
tes de  aího  , e meio  quartilho  de  vinho  *,  e ailisn 
temperada  , e marinada  ( ^ ) tres  , ou  quatro  ho- 
ras , pofto  depois  tudo  em  huma  paneila  com. 
pranchas  de  toucinho  por  baixo  , e por  cima  , 
fe  porá  a cozer  entre  brazas  pouco  a pouco  o ef- 
paço  de  cinco,  ou  feis  horas  ; e em  eftando  co- 
zida, c com  pouco  molho,  fe  fer  virá  quente  , 
ou  fria  , fegundo  quizerem. 

Alcatra  de  Vacca  d Bréza, 

DBfoflàda  que  feja  hüt^a  peça  de  Vscca  do 
pezo  de  quinze,  ouvinte  libras,  fe  lar- 
deará  de  toucinho  groflb  , íe  atará  com  hum  bar- 
bante , e fc  meterá  em  huma  paneila  com  o fun-  • 
do  guarnecido  de  pranch.s  de  toucinho  , e de 
Vacca  y e temperada  dc  fal  , pimenta,  cravo, 
cebolas  , cenouras  , duas  cabeças  de  alhos  , c 

hu- 


C I ) Louro  , tomilho  , mangericaõ  , falia  , 
çcrefolio,  &c. 

( 2 ) Temperar  em  crú  , e ficar  o tempero  tres  | 
eu  quatro  horas  para  tqn^r  goílo. 


to  Cozinheiro 

huma  capela  de  hervas  finas , e Coberta  de  pranchas 
de  Vacca , e dô  toucinho  como  por  baixo  , fe 
porá  a íuar  entre  brazas  ; e deitando-lhe  depois 
meia  colher  de  caldo  , e meio  quartbho  de  vinho 
branco,  fe  deixará  fçrver  Icntamentc,  Efíando 
cozida  , tireíe-ihe  o barbante  , enxcgue-fe  da 
fua  gordura  , ponha- fe  fobre  hum  prato  com  o 
ragá  ( 1 ) de  legumes,  ou  outro  qualquer 
lho  que  meílion parecer. 

Alcatra  de  Vacea  à Cardeal. 

^1  irados  os  olhos  da  banda  debaixo  de  huma  pe^ 
ça  de  Vacca  , fe  lardeará  de  toucinho  groílo  ; 
e temperado,  fern  furar  a parte  da  fior  ',  fe  ef- 
fregará  depois  çom  diias  onças  de  falitre  pizado  • 
depois  tempere-fe  de  fal  , pimenta,  efpecias , 
hervas  finas , e huma  pouca  de  femente  de  gené» 
bra  ; meta-fe  em  hum  boiaÕ  vidrado  , com  ma 
tampa  , ondç  fe  deixará  eítar  quatro,  ou  cinco 
dias  5 depois  cobrindo-a  com  algumas  pranchas  de 
toucinho  , erabrulhe-fe  em  hum  .pano , at  com 
hum  barbsnt*s  , e ponha  fe  a cozer  cm  huma  panella 
com  huma  canada  de  vinho  tinto , e duas  de  agua  , 
com  algumas  cebolas  cravejadas  , huma  cabeça  de 
alho  , cenouras  , paneis  , louro  , mangericaÕ  , 
tomilho  , nieíâ  noz  nofcada  *,  e quando  eíhver 
cozida  , deixe-fe  esfriar  no  mefmo  caldo  •,  cílan- 
do  fria  , defeni brulhe-fe  , apara-fe,  , c íirva-fe 
para  fiambre  fobre  hum  prato  com  feu  guardanapo. 

Pon- 


O)  VejVíe  0 Côp.21,  dos  ragús , e niôlhcs , &c. 


II 


M o D E N N o. 

Ponta  da  Alcatra  à Ingleza* 

Ome-fe  huma  peça  de  Alcatra  de  quinze. 


on  vinte  libras , esfregue-fe  toda  bem  cona 
íat  , e depois  de  tomar  o íal  que  lheior  preciío, 
lardee-fe  com  falfa  inteira  , e ponha- fc  a cozer  cm 
huma  panella  grande  com  agua  fomente  ; depois 
dc  ferver  duas  horas,  pique^fe  com  huma  agulha 
de  íardear  : fe  deitar  fangue  ^ naÔ  eftá  cozida, ; 
nias  em  entrando  a lançar  fubftancia  , fe  tira  do 
lume,  c ferve- fe  guarnecida  de  repolhos  , bata- 
tas inglezas  , nabos,  cenouras,  ou  outra  quaU 
çuer  guarniçaS  que  parecer,  com  boa  manteiga 
derretida.  Tarabem  fe  póde  comer  depois  d« 


fria. 


Ponta  da  Alcatra  no  forno. 


Ome*fe  a ponta  da  Alcatra  , do  pezo  que  pa^ 
recer , íardee-fe  com  toucinh©  groflo  ber» 
temperado  , ponha-fe  em  hum  vafo  proprio  ao  feu 
tamanho  , com  hum  quartilho  de  vinho  branco, 
e depois  de  temperada  , cubra-fe  de  pranchas  de 
toucinho  , e coberto  o vafo  com  a fua  tampa  , a 
foldaila  Cila  com  maffii  , meta-fc  no  forno  por 
tempo  de  emeo  , ou  feis  horas  ; tire-fc  depois , 
e firva-fe  com  o feu  proprio  molho  , tirando-fe 
primeiro  a gondnra.  Também  a peça  - redonda  da 
perna  fc  ferve  do  raefmo  modo. 


Peito  de  V ncca  á Parmezd. 


Ome-fe  hum  peito  de  Vacea  inteiro,  tirefe- 
Ihe  fóra  os  olfos  maiores  , e lardee-fe  de 
preAjnío  groflb  pelo  me^iho*:  poffi- 
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vel  i ate-fe  depois  ir.uito  bem  eom  barbante  ; e 
ponha* íe  a cozer  em  huma  marmita  proporcionada 
para  que  fique  jufta  , no  fundo  da  qual  fe  tenhaõ 
pofto  primeiro  humas  pranchas  de  vacca  , de  vi- 
tella  , c de  toucinho  , c por  cima  do  peito  dc 
Víicca  fe  poraÕ  cebolas  cortadas  em  rodas  , cenou- 
ras , paneis  , com  outras  pranchas  de  vacca  , tou- 
cinho , &c.  Cubra-fe  muito  bem  a marmita  , e 
ponha-fe  entre  fogo  moderado  por  baixo  , e por 
cima  , para  fuar  o efpaço  de  huma  hora.  Hume- 
deça fe  depois  com  vinho  branco  , e caldo  i fer- 
va brandsmente  psra  fe  cozer  dc  vagar  ; em  ef- 
tando  cozido  , ponha-fe  no  prato  em  que  ha  de 
fervir  com  hum  pouco  dc  culi  fem  fal , e queijo 
ralado  por  cima  ; e nefta  fórma  fe  meta  no 
forno  , e eftando  com  boa  côr  , firva-í  c com  ef- 
fencia  dc  prefunto  , ou  molho  picante  , ou  qual- 
quer outro  que  parecer. 

Peito  de  P^acca  no  efpe  d» 

TJ  E neceíTario  que  feja  primeiro  meio  cozido 
eni  huma  boa  bréza,  e depois  de  frio  , e 
lardeado  com  toucinho  , como  fe  faz  ao  frican- 
dó  , marinallo  por  tempo  de  tres  , ou  quatro  ho- 
ras em  vinho  branco  , vinagre  , cebolas  , alhos  , 
falfa  , fal,  pimenta,  hervas  finas,  e rodas  de 
limaÕ  y depois  mete-fe  no  eípeto  , e embrulha* 
fe  muito  bem  cm  papel  untado  com  manteiga  ; 
c em  eftando  bem  afiado  , e córado  , fe  íirva 
com  molho  picante  , ou  de  enchovas  , e alca- 
paras  , ou  conforme  parecer. 


M o I)  E R N 0. 

Peito  de  Vacca  á Alemoa, 

TOmem-fc  Ceis,  ou  oito  arrateis  de  peito  de 
Vacca  , e depois  de  cortados  em  fetc  , oii 
oito  partes  iguaes  ^ bem  aparados  , e deitados 
de  molho  fc  entezaõ  depois  em  agua  fervendo  ; 
poem*fe  a cozer  em  caldo  com  huma  eapeila  de 
fa!fa  , cebolinha  , dois  dentes  de  alho,  tomi- 
lho, e huma  folha  de  louro  *,  e em  eftando  meio 
íBozidos  , fe  lhe  ajuntarão  íeis,  ou  oito  quartos 
de  repolhos,  que  também  feentezaráÕ  primei- 
ro , e efpremeráÕ , e bem  atados  , com  fete , òii 
oito  cebolas  inteiras  , temperado  tudo  com  pou- 
co fa! , c pimenta  inteira.  Eftando  tudo  quaíi  co- 
zido , fe  lhe  ajuntará  huma  duzia  de  faíchiehas 
inteiras , e acabado  tudo  de  cozer  , tire-fe  a car- 
ne , e os  legumes , ponha* fe  a efeorrer  fobre  hum 
peneiro  , e depois  de  bem  enxutos  da  fua  gordu^ 
ta,  ponhaõ-fe  os  boceados  de  Vacca  no  il)eio  do 
prato  , e guarneça  fe  de  toda  com  o repolho , ce- 
bolas, e as  falchichaS  por  cima  ; paííe-fe  o cal- 
do pelo  peneiro  , tirefe-lhe  a gordura  , lancefs- 
Ihe  por  cima,  e firva-fe  tudo  bem  quente. 

Peito  de  J^acca  ralado  , ou  corado  no  forno» 

Epois  de  fer  cozido  em  huma  panella , co- 
mo  fe  faz  ordinariamente  , tíra-fe  para  Imm 
plafon  ( I ) , c depois  de  aparado  , tomaS-íe 
feis  gemmas  de  ovos  desfeitas  cm  hum  pouco  de 
ealdo,  meia  colher  de  culicomíai , c pimenta 

mo- 

( I ) Efpccic  de  torteíra. 
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inoida  , e engroflando  tudo  ifto  no  lume , fe  de!\ 
ta  por  cima  da  peça  de  Vacca.,  a qual  fe  cobre 
de  paõ  ralado  , e depois  de  córado,  ferve*fe 
guarnecida  de  fatias  dc  paõ  paílatias  por  ovos  , e 
frius. 


Paò  de  V %cça. 


Ornem  o que  julgarem  necefiario  dá  carne 


magra  da  coxa  da  Vacca  , e façaÔ  hum  pica- 
do com  ametade  do  que  houver  dc  carne  com 
gordura  , bem  limpa  das  pelies  *,  cm  efíando  tu- 
do picado  , ponha-fe  em  hum  alguidar  , ou  caf- 
faroia  , com  baftante  toucinho  cortado  ern  dadi- 
nhos,  e alguns  dadinhos  de  prefunto  j tcmpcre- 
fe  cona  fal , pimenta  , chaíotas  , falfa  , ceboli- 
nha  , meio  quartilho  de  agua  ardente  , e quatro 
gemas  de  o\íos  \ e depois  de  tudo  bem  mifturado 
com  huma  colher  de  páo  , guarneça-fe  huma  caí- 
farola  ^om  pranchas  de  toucinho  , arriimefedhe 
bem  G picado,  cubra-fe  com  a fua  tampa  bem 
barrada  de  roda  com  farinha  desfeita  em  vinagre, 
€ ponha* fe  a cozer  no  fcu  fummo  por  tres  , oii 
quatro  horas  ; e em  cftando  bem  cozido  deixa^fe 
esfriar  , e afíim  frio  fe  ferve  para  prato  de  entre- 
meio. Também  fe  póde  fer vir  quente  com  p moiç 
Jho  que  parecer. 


Moderno.  15 

Dífferentes  modos  de  -preparar  ascojíelas 
de  Vacca. 

EStando  as  coftellas  mortificadas , ( i)  e teii' 
'tas.  bem  aparadas  , e hum  pouco  groíias^ 
fe  marmaõ  corn  fai  , pimentsi  , íalfâ,  cebolinha 
picada  , huma  gota  de  azeite  , e pulverizadas 
com  pa6  ralado  , fe  aíTaÒ  nas  grelhas,  e íe  fer- 
vem C(»m  molho  á chalota  C ^ )•  Também  fe  co- 
zem em  huma  bréza  , e fe  fervem  com  d ifferen- 
tes  ragús  de  legumes.  Também . fe  podem  mari- 
nar  depois  de  cozidas  na  bréza  , e depois  de  frias 
cora  azeite  , ou  manteiga,  falfa  , cebolinha,  e 
chalotas.  Também  fe  embrulhaõ  em  papel , com 
toda  a fua  marinada  , e fe  affaõ  na  grelha  em  cima 
de  outra  folha  de  papel  , e fe  fervem  quentes  na 
fua  papiihota. 

Lomho  de  Vacca  de  fricandó. 

Ome-fe  hum  , 011  dois  lombos  de  Vacca, 
tiremfe-ihe  as  pelles  , e bataôTe  entre  dois 
.panos  com  a prancha  de  huma  cutella  ^ lardeem- 
fc  com  toucinho  fino  , ponhaõ-fe  de  molho , e 
depois  paílem-fe  hum  inftante  por  agua  fervendo* 
tirem-fe  deita,  e deitem*fe  em  agua  fria  ; po- 
nhaÕ-fc  depois  a cozer  em  bom  caldo  , com  huma 
prancha  de  toucinho  , hum  bocado  de  preíunto, 
liuma  capella  de  cheireis , huma  cebola  com  dois 

Cra- 


(0  Morta  a res  , fegundo  fe  diffe  ao  Artig.  I. 
deite  Capitulo. 

( 2 ) Cebolas  pequenas  , affiut  ohamadas. 
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cravos  da  ladia  ; em  eftando  cozido,  paíTc  fe  o 
caldo  peio  peneiro  , tirefe-lhe  a gordura  , e re- 
duza-fe  até  ficar  groífo  } entaõ  fe  lhe  porá  o fri- 
Cíindó  com  o toucinho  da  banda  de  giaça  , e 
quando  cftiver  com  boa  cor  , tire-fe  com  geito 
para  tora  •,  deíate  fe  o que  fiear  pegado  no  fun- 
do da  cafiarola  com  hum  pouco  de  caldo  i ajuii- 
tefe-lhc  hum  pouco  dc  culí  , e eílaBdo  goílofo  , 
paíTe-  fe  outra  vez  pelo  peneiro  , e íirva-fe  bein 
quente  com  fummo  de  limaÕ. 

h^mho  de  Vacea  com  tallos  de  alface* 

Omem  hum  lombo  de  Vacea  ^ corte- fe  em 
dois  , ou  tres  bocados  , e iardeem  cada  hhm 
de  per  fi  ; e preparados  , e acabados  como  o fri^ 
candó  , tomem  os  tallos  de  alfaces  , e cozaÔ-nos 
em  hum  branco  bem  nutrido  ; e depois  de  bem 
cozidos  , e bem  enxutos  ponha5-fe  em  huraa  ef- 
fcncia  de  p^efunto  , ajuntando-lhe  o que  ficou 
pegado  no  fundo  da  cafiarola  ; e eftando  bem 
goílofo  fe  ponhaõ  de  roda  da  carne  os  tallos,  e 
lirva-íe  com  çumo  de  limao.  Também  fe  póde 
fervir  com  ragú  de  azedas,  ou  efpinafres. 

Lornho  de  l^acce  d Bréza* 

Ornem  hum  lombo  de  Vacea  bsm  tenro,  e 
"^  mortificado;  tirem-IIie  as  pelles , lardee-iio 
bem  com  toucinho  grofib  , prefunto  , liras 
de  VitcIIa , enxovas , e fendo  tudo  bem  tempe- 
rado como  he  coítunie  , coza-fe  em  huma  boa 
brézâ  bem  nutrida;  e quando  eítiver  bem  cozido, 
firva-fe  com  hum  molho  feito  com  culí  ^ c vinho 

4c 
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áe  Champanha  ,(  I ) alcaparras , trufas  (2)  co- 
cumeilos , ea  com  ragú  de  legumes , como  car^ 
dos.,,  chicórias  5 aipo,  feijaõ  verde,  pepinos, 


&c. 


Lombo  de  Vãccor  mínrinadQ  , e ajjado  no 
efpeío, 

Omein  hum  lombo  de  Vacca  bem  tenro , e 


depois  de  aparado  lardee^fe  com  toucinho 
miúdo  , em  fórma  de  fricandó  *,  depois  marine- 
fe  em  hum  pouco  de  vinagre  , fai  , pimenta  , 
louro  , rodas  de  cebola  , e alguns  dentes  de  alho  ; 
e tendo  cftado  na  marin ada  duas  , ou  tres  horas  , 
tirc“fe  , meta-fe  no  efpeto  coberto  de  folhas  de 
papel , e ponha-fe  a aíTar.  Em  eftando  bem  aflado, 
mas  de  fórma  que  naõ  fíqae  muito  fccco  , fe  fer- 
virá  com  molho  picante  de  chalotas. 


Lombo  de  f^acca  em  manguito* 


Ome-fe  hum  iombo  de  Vacca  , e depóís  de 
preparado  fure-fe  com  hum  páo  pelo  meio 
de  hum  cabo  a outro,  e depois  com  huma  faca 
enchaõ  o buraco  com  toucinho  picado  , falfa  , ce* 
bolinhas,  cocumellos  , alho  , chalotas,  fal  , e 
pinnenta  •,  atem-lhe  as  duas  pontas  còm  hum  bar- 
bante , € ponha-fe  a aflâr  coberro  de  pranchas  de 


B 


tou- 


( I ) Na  falta  do  vinho  de  Champanha  , vinho 
branco  bom. 

C 2 ) Huma  qualidade  de  batatas  como  as  In- 
glezas , mas  mais  efeuras  aa  côr  : por  outro  nome 
Tubaras  da  terra. 
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touciaho  , e papel  por  cima  ^ e citando  aíTado  , 
fe  íirva  com  móiho  picante. 

Aloio  ^ OH  Alcatra  ds  J^acca  de  ncarios 
dos, 

Aloio  , ou  Afsém  , como  lhe  chamaS  etn 
Portuguez  , he  aquelle  bocado  em  que  eítá 
pegado  o íombo  , o qual  depois  de  mortificado  íe 
niete  no  efpeto.  j poem^fea  aíiar , e ferve- íe  com 
a fua  própria  fubítancia  , ou  com  huma  íóíla  pi- 
cada. lambem  íe  lardea  coin  teucinho  grolib  bem 
temperado  , e fe  coze  em  huma  boa  bréza  , co^ 
luo  a ponta  da  alcatra  , que  acima  diíiemcs  , e fe 
guarnece  com  diferentes  legumes,  e- hum  bom 
msôlho  pof  cima.  Depois  de  af ado , e frio  , cor- 
ta^íe  em  fatias  delgadas,  que  fomente  íe  ajun- 
taõ  para  fe  aquentarem  em  hum  ragú  de  pepinos , 
ou  de  cardos  , chicória  , ou  qualquer  outro  mo- 
lho de  bom  goftó. 

Lomho  de  F^acca  em  crifpina  , oh  redenho. 

Epüis  de  eflar  muito  bem  aparado  o lombo 
-^•de  todas  as  íuas  pelles  , fe  cizelará  em  mui- 
tas fatias  fem  aS  feparar  , as  quaes  fe  encherão 
de  toucinho  picade)  miflurado  com  trufas  , frdfa  > 
chalütas  , pimenta  , hnm  dentè  de  alho  , tudo 
bem  picado  , e ligado  com  duas  gemmas  de  ovos  ^ 
embrulhe-fe  duas-  vezes  em  hum  redenho  de  vi- 
teila  , ou  de  porco  ,*  ate^fe  em  hnm  cfpeto  pe*« 
queno  para  fe  aliar  , e fe  irá  pingando  com  hum 
pouco  de  azeite  mifiurèdo  com  hum  pouco  de  vi- 
uho  branco  j eítando  sllàdo , e o rcclcnho  betu 

có- 
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eórado  , firva-íe  com  fubftancia  eísra  , e çumo 
de  limaõ  , ou  qualquer  outro  molho  de  bom  gof- 
to. 

Lomhõ  dc  F^acca  com  enxovas  aHollan* 
dexa* 

T Ardeado  muito  bem  o lombo  de  Vacca  de 
toucj^o  groílb  , e filetes  de  enxovas , po- 
nha-fe  a cozer  em  hum  pouco  de  caído,  hum 
quartilho  de  vinho  branco,  hUma  capelís  com 
íslía  , cebola,  dois  dentes  de  alho , dois  cravos 
da  índia , huma  folha  de  louro  , hiim.  pouco  da 
mangericaõ  *,  e eftando  cozido  , e eoni  pouco 
moiho  , paííe-fe  efte  por  hum  peneiro  , tirefe- 
Ihe  muito  bem  a gordura  , ajunteíe-lhe  hum  bo- 
cado bom  de  manteiga  bem  lavada  *,  pulveriza- 
do com  farinha , hum  pouco  de  leite  , huma  maS 
cheia  de  alcaparras  finas  ; faça-fe  ligar  em  cima 
do  iume , e iance-fe  em  cima  do  lombo. 

Lombo  de  Vacca  em  geléa^ 

Epois  de  bem  aparado  , e lardeado  com  tou^ 
cinho  groílb  > e prefunto  , hum  lombo  de 
Vacca  , poníia-  fe  a cozer  em  huma  boa  bréza  bem 
nutrida  , e de  bom  goílo  , e eíiaudo  cozido  , fe 
deixará  esfriar  nella  \ em  eílando  frio  , corte- 
fe  em  fatias  , que  fe  concertaráÕ  no  prato  que  ha 
de  fervir , e fe  cobriráÕ  da  fua  gdéa  acerefeen- 
tada  com  caldo  de  jarretas  de  vitella  , galinhas  , 
azas , e pés  de  perúm  , fal  , hum  copo  dc  vinhç» 
branco  , e bem  clarificado  ,^^^e  íirva  eílando  friOç 
coalhado , e com  alguns  dpbuxos  dc  falfa  em  ra- 
B ii  mos  ^ 
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mos,  folhas  cie  louro  verde,  e filetes  de  cafca 
de  laranja. 

advertência': 

COm©  tenho  já  moflrado  os  melhores  diflfe- 
rentes  modos  de  compor  a Vacea  , paífo  sgo- 
ra  a expor  os  melhores  methodos  ^guifar  os 
feus  miúdos  j como  íaõ  miolos , palores  , lín- 
gua , de  cujss  miudezas  fe  fazem  exccllentes  pra- 
tos que  fervem  naS  meCas  mais  delicadas. 

Lingua  de  l^acca  ao  naturaL  ; 

ENtczada  huma  lingua  de  Vacea  em  ^ua  fer- 
vendo , tirefe-lhe  a pelíe  , c fria  , 

fe  Uí  deará  com  toucinho  greflb  , e ponha- íe  a co- 
em  huma  meia  bréza  , com  huma  xapella  de 
falia,  louro,  tomilho,  mangcricaõ , huma  ce- 
bola cravejada  , algumas  raizes  , como  aipo  , ce- 
nouras panacios  , hum  eopo  de  vinho  bran- 
co , huma  prancha  de  toucinho  , fal  , pimenta, 
c fe  molhará  com  agua  , ou  caldo  *,  em  efiando 
cozida  , abra-fe  pelo  ayiio  ao  comprimento  fem  a 
feparar  \ íirvs-fe  com  molho  de  falfa  picada  , huai 
pouco  de  caido  , fal  , pimenta  groíTa  , e hum 
golpe  de  vinagre,  ' 

Ltingua  de  l^acca  ajfada. 

DEpots  de  cozida  a lingua  huma  meia  bré- 
za como  a de  cima  , fe  lhe  tirará  a peilé  i c 
cftando  fria  , fe  lardee  com  toucinho  fiuo  , ater 
íe  depois  fobre  hum'efpcro  , e depois  de  aflardá  ', 
€ córado  o toucinho , fe  íirva  com  molho  de  cha-, 

lo- 
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íctss  , ou  fóíTa  doce  feita  eom  vinsgre  , aiTucar, 
alguns  cravos  da  índia  , e canella  inteira, 

Liingua  àe  l^acca  em  popiétas, 

T|’  Stáiido  a lingua  quafi  cozida  como  ade  cima  , 
fe  lhe  tire  a pelle  , e depois  de  fria  corte- fa 
cm  fatias  delgadas  ao  coníiprido  , e bem  iguaes ; 
cubra-fe  cada  bocado  de  hum  picado  crú  feito  oa 
de  vitella,  ou  de  galinha  da  groffura  de  hum  cru- 
S'ado  novo  em  prata  , c enrolem  cada  bocado  fo- 
brc  fi",  e cubrac-no  com  huma  prancha  de  touci- 
nho ^ erpetem-nos  em  hum  efpeto  pequeno  co- 
berto com  huma  folha  dc  papel  ^ e em  eítando 
quaíi  aífadas,  tiremdhe  o papel  , cubra6-nas  de 
paÔ  ralado  * e depois  de  coradas , fe  íkvao  com 
xnoJiio  picante,  ou  como  parecer. 

Lingua  de  l^ac ca  ã Poloneza. 

Ornem  huma  lingua  de  Vacca  bem  prepara- 
da  , deite-fc  em  agua  fervendo  para  fe  lhe 
tirar  a pelle  , em  eftando  peílada  , ponha.fe  a 
cozer  çm  huma  bréza  , e em  eílando  , cozida  ti- 
rc*fe  fora  , abra-fc  ao  mexo  fem  ,a  feparar  , lar- 
dee-fe  de  cafca  de  límaõ  paffada  por  aíTuear  , e 
com  alguns  bocadinhos  de  caneiia  hnos  , deitem 
depois  em  huma  caíTaroíâ  meio  arratel  de  aílucar  , 
hum*  quartilho  de  vinho  , e huma  pouca  de  fub- 
flaneia  , e façaa  ferver  ifto  hum  pouco  fó  S s 
tendo  aífim  fervido,  meta5-lhe  dentro  a lingua 
para  fervèr  brandamente.  Eftando  diminuído,  e 
feito  o nrolho  , tire-fe  para  o feu  prato,  eJan* 
c^n>!hg  0 proprio  molho  por  cima. 

Lin^ 


Cozinheiro 


Lhígua  de  Vacca  â Varmezà, 

Epois  de  preparada , e pellacía  a lingua  , co- 


zâ-fe  em  hunia  brézs  , corte-fe  depois  em 
fstis^  , arrumern-fe  em  hunra  calíarola  com  Culí  , 
meio  quartilho  de  vinho  de  Champanha , c na 
falta  deíie  , cutro  branco  do  mais  generofo,  meia 
colher  de  redücçaõ  , ( i ) e ponhaõ  a ferver  até 
fcar  pouco  molho  * ametade  defte  fe  deitará  no 
fundo  do  prato  cm  que  ha  de  fervir  , ralatido-lhe 
cm  cima  queijo  parmezaõ  \ difponhaõ  em  cima 
difto  as  fatias  da  Jingua,  lancem  fobre  eftas  0 
refío  do  molho  , cubraõ  íudo  de  paririezsõ  rala- 
do , penhaõ  no  a córar  no  forno,  ou  debaixo  da 
tãmpâ  de  húma  torteira  ; e eftando  com  boa  cor, 
fe  fervirá  , lançando- ihe  primeiro  hum  pouco  de 
culí  claro  de  roda^ 


h irígua  de  p^acca  de  fumo. 


C Algao-fe  do  mermo  modo  que  as  línguas  de 
^ porco  , com  a diferença  que  fenaõ  devem  ef- 
caldar  , e ícmente  fe  deitaõ  de  moího  em  agua 
fria  , preparando  , e difpcndo  muito  bem  o ca- 
bo groíTo  da  língua  • e em  efiando  bem  enxuta  , 
fe  falgaõ  , e fe  deixaõ  eílar  de  mais  dois , ou  tres , 
até  quatro  dias  na  Yal moura  , c enfa6*fe  depois 
pela  ponta  delgada  , c pendúraf-fe  na  chaminé 
£0  fumo  , para  que  efte  as  penetre  , e deífcque 
bem.  Deáa  forma  fe  confervso  todo  o tempo  que 
quizerem  , e fe  cozem  do  mefm.o  modo  que  aS 
oiu  as  línguas. 


( I ) Cíldo  fubfianciab 
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Palâd^^res  de  Facca  Cúm  mojiarda. 

TJ  Recifa-fe  que  fejnô  logo  bem  lavados  , e co- 
zidos  em  agua  , e depois  limpcS  de  todss  as 
pelles^,  cortaê-fe  em  fileres  j iílo  feito  , deita- 
fe  hum  bocado  de  manteiga  em  huma  caffarola, 
poem-fe  so  lume  com  duss,  ou  tres  cebolas  cor- 
tadas em  fatias,  e em  eftando  eüas  meio  cozi’* 
das,  a;untrt6rc“lhe  os 'pa^íadares  •,  e em  eftando 
tudo  bém  repafiado , molha-fe  eom  hum  ['ouco 
de  caldo  , e meia  cóíher  de  culí.  Eftando  0 mo- 
lho reduzido  , e de  bõm  goílo  , tirafe-!he  a gcr- 
dura  , deitaíc-lhe  huma  p<5uca  de  moíiarda  ? c 
ferve>fe  bem  quente. 

Paladares  de  l^acca  fritos, 

"1^  Epois  de  preparados  , e cozidos  como  os 
de  cima,  corta6*í’e  iguacs  , e da  groífura  de 
hum  dedo  , fazemíe-lhe  tomar  gofto  em  Imma 
marinada  , quente , feita  de  caldo  , vinagre  braa- 
(fo  , fal  , pimgnta,  hiiu^  dente  de  alho  , huma 
folha  de  louro  , dois  cravos  da  índia  , e hum  bo- 
cado de  mniiteigâ  , c pouca  farinha  *,  depois  de 
eítarem  affim  duas , óu  tres  horas,  enxugaõ-fe 
muito  bem  em  hum  parino  branco , enfarinha6“re  , 
e fregem- fe  em  manteiga  de  porco  •,  fritos  elies  , 
fervem-fe  com  faífa  fria.  Também  em  lugar  de 
fe  enfarinharem fe  paflaô  por  hum  poime  feito 
com  farinha  desfeita  em  cerveja  , ou  vinho  bran- 
co , hum  pouco  de  azeite  , e temperado  de  ía! , 
fervem-fe  bem  queiues.com  falfa  frita  de  roda. 

Ou- 
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Outros  vários  modos  de  fe  comporem 
os  Paladares^ 

Oniem  feuma  diizia  de  paladares , e prepara- 

dçs  , e cozidos  como  os  acima  ^ cortcm-íe 
em  dois  30  Gomprimento  • e cftando  todos  iguaes, 
e domcTmo  tamanho  , €ftendaõ-lhc  hum  pouco  de 
picado  críi  , feito  de  peites  de  galinha  , cnrolem- 
fe  todos  os  bocados  , como  fe  faz  ás  polpetas  de 
vitella  , e paffem-nos  por  ovos  batidos  com  pa6 
raiado  bem  fno  depois  frijaÕ-nos  em  n^anteiga 
de  porco,  eCrvaÕ-fe  bem  quentes  guarnecidos 
de  falfa  frita  , que  fcja  bem  verde.  Também  de- 
pois de  enrolados  os  paladares  com  o feu  picado  , 
pódein*fe  cobrir  com  pranchas  de  toucinho  , e 
efpicharem-fe  em  huma  broca  de  cana  , e atada 
a hum  efpctc  fe  pÕem  a aflar  •,  e em  efiando  aíTa^ 
dos  , pulverizados  com  paõ  ralado  , e de  boa  côr , 
íe  ferviráo  quentes  com  huira  pouca  de  fubfian- 
cia  , e çumo  de  limaõ.  Também  depois  de  enro- 
lados os  paladares  com^  o feu  picado  , fe  pódem 
pôr  ein  hurra  caixa  de  papel  com  piesdo  no  fun- 
do , pulverizados  de  paÕ\  ralado  , e corados  no 
forno.  Em  lugar  de  fe  metterem  cm  caixa  de  pa- 
pel , pódem-fe  arrumar  no  prato  que  ha  de  fer- 
vi r , com  picado*  no  fundo  \ e fendo  aíEm  , fe 
chamaiÔ  paladares  ao  Grafem. 


Pa- 
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Paladares  â B exame  la, 

Epois  de  cozidos  cs  paladares  , nnarinadoSj 
e frios  , cortâô-fe  em  dados  pequenos  , dei- 
taÔ-fe  cm  huma  bexaméla  ( i ) bem  ligada  , e ern 
eílando  fria  , ajmitem^lhe  algumas  geminas  ds 
ovos  com  as  claras  bem  levantadas  , e miítura- 
do  depois  com  geito  com  huma  çojherinha  de 
p;1o  , fe  poráÔ  em  huma  caixa  de  pape!  untada 
com  manteiga  lavada  , cu  em  hum  prato  , pulve- 
rizado de  paõ  ralado , c,  córado  no  forno  ^ e íir- 
Va-fe  bem  quente.  ^ 

Eftes  paladares  , pofics  em  huma  bexaméla 
de  bom  goüo  , fervem  para  paftelinhos  de  folha- 
do, pafteíinhos  fritos,  íalpicaõ,  podendoíe-lhe, 
niiflurar  peitos  de  galinha  , ou  de  perdizes  aíía- 
das  , prefüiito  cozido  ; tudo  cortado  cm  dadi- 
nhos  bem  finos ; finalmente  pótiem-fe-  variar  , c 
dar^ihç  o nome  que  melhor  quizerem. 

Miolos  de  Vacea, 

Eitem-fe  es  miólos  logo  em  agua  , fendo 
bem  lavados,  e limpos  das  pelüculas  que 
tem  por  fóra  , entezem-fe  em  agua  fervendo; 
depois.  ponhaÔ-fe  ^ a cozer  em  huma  meia  bréza 
feita  com  caldo  , vinho  branco  , pranchas  de 
toucinho,  fal , pimenta,  e eapella  de  hervas  fi- 
lias ; em  eflando  cozidos  , tirem 'fe  da  bréza  , 
e firvao-fe  com  molho  picante  , c de  bom  gofto  ; 
quando  naõ  com  hum  ragú  de  cebolinhas  inteiras. 

Tam- 


{ I ) VèjVfe  pexâiBéla, 
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Também  fe  fervem  fritos , para  o que  fe  cortaS 
em  bccados  , e fe  marinaõ  com  faí  , pimenta, 
vinagre  , cebolinha  , falfa  , alho  , tomilho  , íou« 
ro  , mangericaô  , hum  bocadinho  de  manteiga 
paíiado  por  farinha  ; e tendo  tomado  bem  o goüo 
da  marinada  , e enxutos  muito  bem  , enfarinhaõ- 
fe  todos  os  bocados  , frigem- fe  , e fervem-le 
guarnecidos  com  falfa  frita. 

Miolos  de  [^acca  â Italiana» 

T Tmpos  os  miólos  , e entezados  em  agha  qucti- 
te  como  acima  diífe  , cortem-^i^e  em  dados , 
e deitem-fe  cm  huma  caferola  com  manteiga , ce- 
bolinha , falfa,  temperados  de  fal  , pimenta, 
meia  duzia  de  ovos  batidos  para  çada  mioio  : pof- 
to  no  lume  , e mifíurado  tudo  com  huma  colher  , 
fe  deite  cm  hum  timbalinho  untado  com  man- 
teiga , c guarnecido  com  fatia-s  de  paÕ  bem  del- 
gadas • e acabados  de  cozer  no  forno,  e bem  co- 
rados , fe  íirvaõ  com  moiho  de  cflencia  clara  por 
cima,  c çumo  de  limaõ. 

~ Dohrada  de  J/acca, 

Omem  huma  dobrada  de  vacca  da  mais  gof- 
da  , e da  mais  branca  , e depois  de  bem  ef- 
caldada  , ponha-fe  a cozer  em  agua  fimplcs  com 
hu:  a prancha  de  toucinho  , temperada  de  fal  , 
huma  capella  de  falfa  , hcrvas  finas  , e rodas  áé 
limaÔ  defcafcadado  ; em  eftando  cozida  , e quaíi 
fria  , corte-fe  em  filetes  iguaes  , c firvaÕ-fe  âe 
fricaíTé  branco,  com  gemmas  de  ovos  , e çumo 
ác  iimaõ.  Tfimbem  fe  lerve  âFáfniesã,  deitan- 
do 
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do  os  filetes  em  hqm  poueo  de  guíí  , cem  hum 
bocado  de  manteiga  lavada.  Também  fe  fazem 
empadas  delia  , tortas  , e timbalcs.  Come-fe 
bem  âO  natural  , depois  de  cozida  , e bem  quen- 
te , com  hum  molho  feito  de  caldo,  vinagre  ^ 
falfa  bern  picada  , temperada  c|e  ísl  , e pimenta- 
Tambem  íe  come  aíTada  nas  grelhas  , com  molho 
picante  , depois  de  fer  psíiada  por  manteiga  , e 
pulverizada  com  paõ  ralado  : porém  de  qualquer 
fôrma  que  fe  faça  , fempre  fp  corta  em  íiíctes , 
como  difls  30  principio. 

CAPITULO  II. 

Do  Carneiro. 

He  o Carneirc  de  pouca  eftímaçaS , e nas 
mefas  grandes  pouco  ufado  em  Portugal  j 
com  tudo , naõ  deixarei  de  indicar  al- 
guns dos  melhores  modos  de  fe  preparar  entre 
as  Nações  Eflrangeiras  , principaimen te  cm  aU 
gun.âs  Provincias  de  França  , eHefpanha,  on- 
de fâS  excellcntes.  Aqui  os  menos  máos  fao  os 
que  vem  da  Província  de  Alentejo  , e para  fe 
comerem  , devem  kr  capados  ^ novos , c gor- 
dos. 


Sélla 
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Sêlla  de  Ccirneiro  de  vários  modos, 

A Sélla  heaquclU  parte  do  Carneiro  , que  fe 
conté/Ti  deície  o meio  das  coxas  até  ao  meio 
das  coftellas  , e ordinariamente  ferve  para  prato 
do  meio  , ou  para  revelar  as  fopas.  Cortado  que 
fejâ  na  fórma  fobre  dita  , e mortificado  de  alguns 
dias  para  fer  mais  tenro  , aparado  de  todas  aS 
füas  pelíes  , lardee-fc  de  toucinho  fino,  cubra- 
fe  de  folhas  de  papel  maiiteígado  , meta-fe  em 
hum  cfpeto  , e em  eftando  aflado  , e de  boa  cór , 
íirva-fc  com  molho  de  chalótas , e çumo  de  ii- 
naao.  Também  fe  pódc  pôr  a cozer  como  firican- 
dó  , e depois  de  córado  cora  feu  verniz  , firva- 
fe  com  o í^eu  rsgú  de  legumes  , ou  eom  o molho 
Que  melhof  quizerem.  A mefma  féila  de  Car- 
neiro fe  poem  a cozer  em  huma  bréza  como  a al- 
catra de  vacCci , e em  eflando  cozida  , e bem 
aparada,  pingue-fe  com  manteiga  clarificada  , C 
engroílada  com  gemma  de  ovos,  b bem  coberta 
de  paÔ  ralado  9 fe  poem  a corar  no  forno  , e fer- 
ve*fe  com  molho  ou  fófla  picada , ou  conforme 
parecer, 

F erna  de  Carneiro  com  legumes. 

' Ome-fe  huma  perna  de  Carneiro  mortificada  , 
^ spare^fe  da  gordura  , c do  cabo  do  oílo  *,  en- 
teze  fe  depois  em  agua  quente  , amarre-fe  cotti 
barbante  , e ponha-fe  a cozer  em  huma  panella 
com  caldo,  ajuntefe-lhe  huma  duzia  de  bocados 
de  cenouras  torneados  , huma  duzia  de  bocados 
de  iiíibos  , feis  cebolas  inteiras , tres , ou  qua- 
tro 
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tro  pés  de  aipo  , tudo  entezado  cm  agua  , e bem 
cfpremido,  e atado  com  feu  barbante  , tempere- 
fe  com  pouco  fal  , e alguns  cravos  da  Jndia  ; 
hum  pedaço  de  toucinho  entremeado , e humat 
capella  de  falia  j e quando  cíiiver  tudo  cozido, 
palfe-fe  o caldo  por  hum  peneiro  , e reduza* Ce 
em  huma  caifarola-,  reduzido  , dciteCe-íhe  a per- 
na a eórar  , e eftando  pegado-  nella  o verniz  , 
lirvâ-fe  guarnecida  com  todos  os  feus  legumes , 
c hum  culí  paíiado  pela  cafiarola  p^ra  defpegar  o 
queíica.  Póde-fe  também  lardear  a perna  com 
toucinho  groíio  , e cozei  la  em  agua  fimpies  , com 
huma  capella  de  faífa,  huma  cebola  cravejada  i 
c hum  bocado  de  prefunto  •,  c em  eftando  cozi- 
da , c bem  dourada  eom  o feu  verniz  , firva-fe 
com  o feu  ragú  de  chicória  , azedas,  ou  outro 
qualquer  molho  ^ obíervando  defapegar  com  o 
mefmo  molho  o que  íiear  pegado  no  fundo  da  caí- 
farola.  Também  depois  de  aparada  , lardea-ío  de 
toucinho  fino  , e prepara- fe  , e ferve- fe  como 
hum  fricandó. 

Perna  de  Carneiro  com  cove  flor  , e queijo 
Parmezaõ, 

T Ardeada  que  feja  a perna  de  Carneiro  com 
toucinho  grolTo  , ponha-fe  a cozer  com  cal- 
do , huma  capella  de  falfa  , e mangericaÕ  , hu- 
ina  folha  de  louro  , huma  cabeça  de  alhos  , hu- 
ma  cebola  com  dois  cravos , c pouco  fa!  ; em  ef- 
lando  cozida , fe  paflará  ò caldo  pelo  peneiro , 
e fe  lhe  tirará  a gordura  : ifto  feito  ajuntcaa*ihe 
huma  colher  de  culí , c hum  bocado  dç  man- 

tei- 
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teiga  lavada  , e ligado  tudo  , fe  deitará  hum 
pouco  dc  molho  no  fundo  do  prato  , que  ha  de 
fervir,  e queijo  raiado^  e concertada  em  cima 
a perna  do  Carneiro  , guarnecida  de  bocados  dc 
couve  hor  cozidos  2 parte  , fe  lhe  deitará  em  ci^ 
ma  o refio  do  molho  , coberto  tudo  de  queijo 
raiado,  e poíío  depois  dentro  do  forno;  e ef- 
tando  corado  , alimpe- fe  a borda  do  prato  J c 
firva-íe  para  huma  entrada. 

Coflellas  de  Cíirneiro, 

Ortaõ-feas  cofieilas  iguaes,  e depois  de  bem 
aparadas  , c batidas  entre  dois  paiinos  com 
a prancha  da  faca  , molhem-íc  com  manteiga  , 
cu  toucinho  derritido  , c temperadas  com  fal , 
c pimenta  , ceb.olinha , faífa  bem  picada  , c pul* 
verízadas  com  pad  reiado  , ponhaô-fe  a aííar  naS 
grelhas,  pingando-as  de  quando  em  quando  , e 
íirvad-fe  em  feceo.  Fódem-fe  também  fervir  com 
huma  pouca  dq  fubítancia  , chalotas  , e çuino 
de  lingaõ. 

Cúftellas  de  Carneiro  em  R.oupad, 

A Paradas  as  cofieilas  , coza^-fe  em  caldo  com 
pouco  fal  , huma  capella  de  falfa  , e heivas 
finas  : em  e fiando  cosidas , paíTcrn  o caldo  por 
hum  peneiro  , reduza- fe  , e façaÕ'pegar  o que  fica 
nas  cofieilas  : em  cftando  frias  , cubraõ-nas  de 
picado  crú  , e pulverizem- nas  de  paõ  ralado  ^ 
ponhao-nas  cm  huma  torteira  com  pranchas  de 
toucinho  por  baixo  , c inettaõ-nas  a cozer  no  for- 
no : em  ellandü  còzidas , firvaõ-nas  com  cffen- 

cia  j 
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cla , e çumo  de  limaõ.  Taníbem  fç  podem  fri- 
gir em  manteiga  de  porco  , e fcrvillas  guarne'** 
cidas  de  falfa  frita. 


Coftellas  de  Carneiro  em  Crefpina. 

Ozidas  as  cofteiiâs , e cobertas  com  0 fea 
verniz  como  as  acima  ditas  , cubraô-fe  com 
hum  ragú  de  cebolas  cortadas  em  fatias  •,  e paíTa- 
das 'as  coftellas  por  manteiga  , e cozidas  em  íeite 
ligado  c®m  gemnias  de  ovos  , embruíbem-nas 
em  hum  pedaço  de  tedenho  , c paílcm-nas  pot 
ovos  batidos;  ponhao*fe  depois  em  huma  to^  . 
teira  cobertas  de  paÕ  ralado,  e mettaõ-fe  a co-  ' 
zer  no  forno  ; em  eSando  cozidas,  e com  boa 
côr , íirvaÕ-fe  com  molho  de  eílencia  clara , co 
mo  as  precedentes. 

Cofielia^  de  Car?teiro  em  Caffarola, 

Omem-fe  humas  coftellas  de  Carneiro  bem 
mortificado,  e depois  de  cortadas  em  coftei- 
liiihas  iguaes  , aparadas  , e temperadas  de  fal  , 
e pimenta  , refogueni-íe  em  fuanteiga , ou  tou- 
cinho derretido,  volt-andc-as  de  vez  em  quan- 
do , sté  eftarem  cozidas  ; cm  cftando  coradas , 
tirem-nas  para  fóra  , e eícorrendo  a gordura  da  / 
Caftàrola  , molhe-fe  o que  ficar  pegado  com  hum 
pouco  de  vinho  branco  , e meia  colher  de  cal- 
do , a que  ajuntaráÔ  huma  chalota  picada  : 
tando  reduzido  o molho  , mettaõ-lhe  as  coftei- 
IfíS  , e antes  que  fervaõ  , deitem^ lhe  tres , ou 
quatro  gemmas  de  ovos  desfeitas  em  çumo  de 
liVâS  verdçs  ^ em  efiaadô  iigado  , e de  bom  gof- 

to 
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to,  íirvao-nas  psra  huma  entrada.  Também  aí 
pódem  fervir  com  moiho  picante  , ou  com  ou- 
tro qualquer  que  parecer. 

Cojiellas  de  Carneiro  ao  Gratém^ 

*1'^  Epois  de  cozidas  as  cofícllas  em  huma  bré- 
za  , ou  quando  naÕ  , paíTadas  por  manteiga , 
moihada  depois  com  caldo  , vinho  branco  , e 
temperadas  de  fal  , e pimenta , deixem-nas  eo- 
zer  devagar*,  em  eftando  cozidas  , ligue-fe  o 
inoiho  com  hum  pouco  de  culí  •,  e guarneça-fe  o 
fundo  do  prato  , que  ha  de  fervir  , com  hum  pi- 
cado de  vitclla,  e na  fcita  deôe  com  hum  pica- 
do de  miolo  de  pa6 , manteiga , gemmas  de  ovos , 
cebolinha  , e faifa  , tudo  bem  picado,  e tem- 
perado com  pouco  fal  , e pimenta  : ponha*fe  o 
prato  aíTim  guarnecido  em  Jume  brando  para  fe 
pegar  o picado  , efcorrafe-)he  depois  a gordura  , 
concertem-lhe  em  cima  as  coôellas  com  o feu 
molho  , c íirva^fe  quente  com  çunio  dc  limaõ. 

Cojiellas  de  Carneiro  em  Fricandó, 

Omao-fe  dois  pedaços  de  cofteilas  inteiros  ^ 
e quadrados,  apartaõ-fe  muito  bem  , tiraÕ- 
fe  as  pellicolas,  que  cftaÕ  fobre  os  íiletôS , lar- 
dea6-fe  de  toucinho  fino,  e deitaõ-fe  de  mo- 
lho em  agua  friá  ; depois  enteza6-fe^  em  outra 
agua  , dahi  paílcü-fe  para  huma  caííarolinha  , cu-‘ 
braÕ'íe  de  pranclias  de  toucinho  , deiteíclhe  hu- 
ma fatia  de  prefunto  , huma  capeila  de  faifa  , 
huma  cebola  cravejada  •,  e molhe- fe  com  caido 
fem  fal:  cozidas  que  fejaò  , paflem  o caldo  por 

hum 
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íium  peneiro  , tirefe-Ihe  a gordura  , e reduzido 
que  fcja  , façaõ  pegar-lhe  o verniz  , e eni  ef* 
tancio  de  cor  fuíEciente  , firva-fe  com  molho  de 
azedas  , ou  qualquer  outro  mdjkque  parecer* 


Çztadrados  de  C arneir^rC onty. 


TJ  Eguem  em  dois  quadrados  de  coftelías  da 
Carneiro  bem  proprio  hum  a outro  , e prepa- 
rados como  os  de  cima  , coi;te'fe  em  filetes  huin 
pouco  de  toucinho  entremeado  , e humas  enxo^ 
Vas  bem  lavadas  , temperem^fe  com  pimenta^ 
chalotas  , falTa  , cebolinha  , quatro  folhas  de  ef*^ 
tragaÕ  , tudo  bem  picado  ^ meia  fclha  de  louro', 
hum  pouco  de  mangericab , pizado  , e miftura- 
do  tudo  muito  bem  , lardeem-fe  as  coftelias,  é 
poítas  a cozer  em  huma  calTaroía  em  lume  bran- 
do com  pouco  Caldo,  e vinho  branco  ; cozidas , 
c reduzido  o caldo  , tiraíe-Ihe  a gordura  , liga*^ 
fe  com  hum  bocado  de  manteiga  igvads  , pulve- 
riza-fc  com  farüiha  , e ferve-fe  quente  fobreas 
coílellas. 


Quadrados  de  Cârneiro  eom  falfa^ 

^ I ' Ornem  dois  quadrados  de  coftelias  , aíim- 
ptm-fe  , e preparem-fe  como  eflá  dito  ; lar* 
“deem-fe  com  boca  lo«í  de  falfa  em  famoi  , que  fe- 
ja  verde  , amarrem' fe  a hum  efpeio  > e ponhaõ^ 
fe  a afiar  ; em  eftando  fecea  a faífa  , pinguenví^ 
com  manteiga  de  porco  bem  quente  ; e continu* 
ando  aííim  até  efiarem  afiados,  íirvaÔ*fe  com  mo- 
lho de  chalotas , c çumo  de  limaõ.  Os  mefaios 
quadrados  pódem-fe  iardear  cora  toueinhpfino, 
C « 
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c depois  nisrinados  , c aíTados  fervem-fe  com  6 
mefmo  molho  , &c. 

hinguas  de  Carneiro  de  varios  modos^ 

ü Stando  m^||M:ozidaS  eni  agua,  tiraÔ-fe  aS 

pelles  , e acabaÕ-fe  dc  cozer  em  huma  bré“ 
za  • abrem- fe  depois  pelo  meio  , deitaõ-fe  em 
huma  caííarola  com  azeite  bom  , ou  manteiga 
derretida^  temperaõ-fe  com  pouco  fal  , pimen- 
ta, ccbolinha  , alho,  tudo  bem  picado  , c co- 
bertas muito  bem  de  paÕ  ralado  , ailaõ-fe  nas 
grelhas,  e fervem-fe  com  molho  de  chalotas , ou 
com  molho  de  âgraço  , cu  de  límaõ.  As  mefmas 
línguas  depois  de  cozidas,  abertas  pelo  meio, 
e Uiarinadas  em  bom  azeite  , e hervas  tinas  , co- 
mo as  acima  ditas  , poem-fe  em  hum  quarto  de 
papel  com  pranchinhas  de  toucinho  de  huma  , e 
outra  banda  , e embrulhadas  de  fórma  que  nao 
íaia  nada  para  fóra  , aííem-íe  nas  grelhas  com  la« 
fue  brando  , e fervem^fc  feceas  na  fua  papílhota. 
Também  cozidas  as  linguas  de  Carneiro  na  bré- 
za  , c abertas  pelo  meio,  deitadas  a ferver  em 
hum  bom  molho  feito  de  enxovas , trufas  , al- 
caparras , cebolinha  , falia  , tudo  bem  picado , 
c pagado  por  azeite  bom  , molhadas  com  hum 
pouco  de  vinho  branco,  cTuLítancia  , tirefe- 
lhe  depois  a gordura  , e firvaõ-íe  quentes  com 
çumo  dc  iimso. 


Lin- 
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Linguas  de  Carneira  ao  Gratémi 

TOmem  hum  prato  de  prata  , ou  outro  qual- 
quer que  poifa  ir  ao  lume  ponha-fe  no  fundo 
defte  hum  pouco  de  picado  , feito  com  duas 
mãos  cheias  de  miolo  de  pa6  ralado  , hum  bo- 
cado de  manteiga  , ou  de  toucinho  rafpàdo  ^ 
quatro  gemmas  de  ovos  crús  , falfa  , cebolinha 
picada  , hum  pouco  de  colí  tamperado  com  pou«^- 
CO  fal  , e pimenta,  e eílando  tudo  bem  miftura- 
do  , guarneça-fe  0 fundo  do,  prato  , c faça-fe  pe- 
gar em  lume  brando  i pegado  que  feja  efcorra- 
fe-ihe  a gordura  , e eoncertaõ  fe  em  cima  as 
linguas  com  feu  molho  como  o de  cima , cu  quaN 
quer  outro  que  meikor  parecer.  Também  fe  pó- 
dcm  fcrvir  depois  de  colidas  em  hum  prato  de 
prata  , com  hujii  pouco  de  euli , queijo  ralado ^ 
c coradas  no  forno. 

Efpichas  de  linguas  àe  Carneiro, 

^ Ozidas  as  línguas  em  agua  fimples  com  pouco 
fal , ou  na  bréza  , cortaôTe  em  dados  iguaes  ^ 
deitaÕ-Te  em  huma  caffaroía  ^ e paílaõ-fe  por  man- 
teiga derretida  com  cebolinha  , e falfa  picada  , 
temperadas  de  fal , e pimenta  ; paliados  que  fe- 
ja6  , deitefe-Ihe  hum  pó  de  farinha  , e hums 
gota  de  caláo  ; e tendo  fervido  , e o molho  ef* 
tando  groíTo  , e de  bom  gofto,  ligue-fe  com  al- 
gumas gemmaS  de  ovos  ^ e eftando  frias , met* 
ta5-nas  nos  feus  efpichos  bocado  por  bocado  , 
*endo-lhc  pegar  todo  o molho  , cubraÕ*fc  depois 
com  pa5  raiado  , e ponhs6-fc  a aílâr  nas  gre* 
C ii  lhas , 
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lhas , piíigando-as  de  quando  em  quando  com 
mantôigà  derrc»tida  ^ em  eftaiido  aíladas  , íirvao- 
fe  aíTim  feccas  , ou  com  huma  poucá  de  fub- 
ftancia  , chalota  picada  , fa!  , pimenta  , e çunio 
de  hmaÕ.  Todas  as  linguas  depois  de  Cozidas  fe 
pódem  lardear  de  toucinho  fino  , e depois  aiTar , 
e ftírvirem*fe  com  molho  de  culi , çuiiio  de  agra- 
ço  ^ c hum  bocado  de  manteiga , tudo  bem  liga» 
do  ^ e de  bom  gofto. 

Fazem-fe  também  empadas  delias  , com  feii 
picado  y bem  nutridas  ^ e cozidas  què  (eja^ , tl- 
refc-lhe  a gordura  ^ e ferVem-fc  com  molho  de 
bom  goftóé 

Rnbos  de  Carnsifo» 


rp  Ornem  a quantidade  de  rabõs  que  julgarem 
neceíTarios  , entezem-nos  em  agua  qnentê , 
aparem-nos,  c amarrem- nos  dois  a dois,  t po- 
nhaõTe  a cozer  em  huma  meia  breza  feita  com 
caldo  , duaS  cebolaS  , duás  raizes  , huma  capella 
de  falfa  , e hérvas  finas  ^ tempetem-fe  eom  pou- 
co fal  , e pimenta  j c eni  eftando  cozidos  , fe 
fervem  de  difterentes  modos.  Sc  os  quizerem  aífát 
i>as  grelhas  , paíTem- nos  primeiro  por  ovos  bati** 
dos,  e cubraÔ*nos  de  pâõ  ralado  bem  fino  , è 
vaô-fe  pingando  com  manteiga  derretida  , ou  com 
azeite  fino  , e cubraõ-nos  fegunda  vez  cí  m pa6 
ralado  ^ tornaÕ-fe  a afiar  pingâfidü-es  de  qõsndd 
cm.  quando' com  huma  pouca  dé  manteiga  ^ e ef* 
tando  com  boa  côr  , firvaÕ~fe  com  molho  de  cha^ 
lotas  , çumo  de  lima6  > ou  com  huma  fófia  a 
moiada  qtiente..  Tômbem  fe  fcrvcai  fritos  èui 
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manteiga  de  porco  guarnecidos  eom  falfa  fri- 
ta. 

Kãhs  de  Carneiro  com  arroz 

rp  Ornem  a quantidade  de  arroz  que  precifarem  ^ 
'e  d t pois  de  muito  bem  lavado  duas  , ou  tres 
vezes  com  agua  quente  , ponJia-fe  a cozer  em  hu- 
ma  panelinha  com  caldo  ordinário  , ajiintandofe- 
Ihe  huma  colher  dc  caldo  da  bréza  hum  tanto  gor- 
do : cftando  quaíi  cozido  , e meio  frio  , cubra- 
fe  0 fundo  do  prato  c^m  hum  poueo  de  arroz  , 
arrumem-lhe  em  cima  os  rabos  de  carneiro  cozi- 
dos na  bréza  , como  os  antecedentes  \ eubra6-£e 
com  o refío  do  arroz  • confervando  á cada  rabo  « 
fua  figura  i dour.e*fe  com  ovos  batidos,  e cora- 
do que  efteja  o arroz  , efcorrefe-lhe  a gordura  , 
'alimpa- fe  a borda  do  prato,  e ferve-fe  quente 
para  huma  entrada.  Servem-fe  também  á Parmazã 
com  hum  pouco  de  culí , e queijo  ralado  no  fun- 
do do  prato  ; e eftan do  arrumados  , em  cima  fe 
lhe  deita  o refto  do  molho  engroííado  com  hum 
bocado  de  manteiga  lavada  ,*  e bem  cobertos  de 
queijo  ralado,  mettem  fe  no  forno  a córar , e 
fervem-fe.,  ajuntando-lhe  huma  pouca  dc  fub* 
ílancia. 

Raios  de  Carneiro  ã T?ru^iana, 

Eia  duzfa  de  rabos  de  carneiro  , hum  re- 
polho em  quartos  , hum  arratel  de  toucinho 
entremeado  cortado  em  bocados  fem  os  feparar  do 
couro  , ponhaõ  tudo  a ferver  em  agua  fimples  por 
(efpaço  de  mcis  .hora  ^ retirenirfe  para  agua  fria  , 
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efprcma^fe  muite  bem  o repolho  , atem-no  com 
bsrbante  , arrumem  os  rabos  , e o repolho  etn 
huma  panelinha  com  o toucinho  , feis  cebolas  in- 
teiras em  cima  , tempere-fe  com  pouco  fal  , pi- 
menta inteira  , huma  capella  de  faifa  , cebolinha  , 
dois  cravos  da  índia  , huma  cabeça  de  aihns  , e 
hum  raminho  de  funcho  molhem  tudaiflocom 
caldo  fem  fal  , e ponhaõ-fe  a ferver  cie  vagar  até 
eftarem  cozidos  : cortem-fe  fatias  de  miolo  dc' 
paõ  em  fórma  redonda  do  tamanho  de  cruzados 
novos  cm  prata  ; paífem-fc  eftas  por  manteiga  der- 
retida , até  que  fe  façaõ  cor  de  ouro  ,*  deitem  de- 
pois meia  maÕ  cheia  de  farinha  na  manteiga  que 
ficar  na  caílarola , torne  acima  de  lume  brando  , 
inexendo-fe  fempre  , até  que  a farinha  efteja  co- 
rada , molhem  cila  com  o mefmo  caldo  em  que 
fe  cozeraõ  os  repolhos  , com  hum  pouco  de  vi- 
nagre  , ponha-fe  a ferver  meia  hora  para  fe  co- 
zer a farinha  ; tiraõ-íe  os  rabos,  e os  repolhos 
da  panei  la  , pdem-fe  a efeorrer  da  gordura  , con- 
certa6-fe  no  prato  que  ha  de  ir  á meta  guarneci- 
do com'  o repolho  , o toucinho  , as  cebolas  , os 
bocados  de  paõ  frites  , e deita-fe  por  cima  o mo- 
lho paflado  pelo  peneiro  , e fem  gordura. 

Rahos  de  Carneiro  for  div^rfos  modos» 

/^  Ozidos  os  rabos  de  carneiro  na  bréza  , fer- 
. -^vem-re  guarnecidos  de  repolho,  ou  couves 
lorabardas  , com  bocados  de  toucinho  entremea- 
do , e prefunto,  tudo  bem  cozido  cm  hum  bom 
ealdo  ; e depois  de  bem  enxutos , fervem* fe  cem 
mli  de  bçm  goílo.  Também  fe  fervem  com  hum 
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ragó  de  nabos , cenouras  torneadas  , e caflanhas 
inteiras.  Cozidos  que  féjaô  os  rabos  na  bréza  , 
fervem-fe  tarr:beni  com  culí  de  lentilhas , boca- 
dos de  toucinho  entremeado  , deixando  algumaj 
lentilhas  inteiras. 


P?X/i\7^JOt7^.^!OSí^'<XXKX\>(K)«\í;^íO 

CAPITULO  III. 
Da  Vüella. 


AVitelIa  he  de  muito  grande  utilidade  pa- 
ra fe  fazer  bem  de  comer  ; fem  Vitelia  he 
impoffiv^cl  püder  fervir  huma  mefa  eom 
delicadeza  , e bom  goílo  \ a perna  que  contém  3 
poipa  , c 0 jarrete,  he  s alma  das  Cozinhas  , c 
fem  embargo  dos  guifados  que  fe  fazem  ^com  ella  , 
também  ferve  para  caldos,  fubflancias , e para 
todas  as  caflas  de  culís  , caldos , fubftsncias  , e 
reftorans , como  direi  nos  feus  Artigos  proprios. 


Cabeça  de  Vitelia  ao  naturaL 


Epois  de  pellada  a cabeça,  e bem  branea  , 


c chamufeada  fobre  huma  fornalha  bem  acce- 
za  , tirem-lhe  os  queixos,  e o oíTo  do  nariz  até 
aos  olhos , levantando  muito  bem  a pelle  fem  a 
offender  ; deite-fe  em  agua  por  toda  huma  noi- 
te ^ enteze-fe  em  outra  agua  y e depois  de  fe  lhe 
darem  algumas  fervuras  , tirem* na  9 e mettâô-na 
em  agua  fria,  rafpem  muito  bem  por  dentro  os 
fceixos , Iavena*ss  muúo  bera  , amarrem-na  cotn 
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barbante,  ponhaô^nt  a cozer  em  hum  branco  feí* 
to  com  huma  pouca  de  farinha  desfeita  em  hu- 
ma  panei  ia  dc  agua  , temperada  com  fal , pimen- 
ta inteira  , huma  cspella  de  falfa  , louro  , e man-^ 
gerícaõ  , cebola  cravejada  , bocados  de  paneis, 
c cenouras  , algumas  rodas  de  limaõ  fem  cafea  , 
e hum  copo  de  vinho  branco;  em  eílando  cozi- 
da , tírc*íe  para  fóra  , ponha -fe  a efeórrer  ; de- 
pois de  fe  ihe  tirarem  os  oífos  , e defeobrir  os 
miólos  , ponhaõ-na  cm  boa  figura  no  prato  cm 
que  fe  deve  fervi  r , com  feu  molho  picante 
por  cima  feito  com  hum  pouco  de  caldo  , vina- 
gre , fal  , pimenta  , c falfa  picada  bem  miu.^ía  , 
ç aífim  fe  ferve.  Também  fe  ferve  com  molhos 
differentes  , como  de  ravigota  , peverada  , ou  i 
Jtaliana,  Advirta-fe  que  também  fe  pode  fazer 
fem  hervas  finas,  nem  raizes,  no  cafo  de  na5 
as  haver» 

Caheçã  de  Vitella  recheada. 


Qmem  huma  cabeça  de  Vitella  bem  branca  , 


e chamufeada  que  íeja  , ponha-fe  fobre  a* 
mefa  com  hum  panno  por  baixo  ; abra-fe  por  en- 
tre os  queixos  , tirem-lhe  todos  os  oííos  fem  ef- 
fender  a pelíe  da  parte  fuperior  ; faça-fe  hum  pi- 
cado com  os  miólos , bocados  de  Vittclla  , e ger^ 
dura  de  Vaces  ; bem  temperado  , e ligado  com 
gemmas  dc  ovos  , mifturando-Ihe  a lingua,  e os 
olhos  cortadosem  dados  , enchsS  com  ellc  a ca- 
beça , dando-lhe  a fua  mefma  fórma  , cozendo-a 
muito  bem  com  barbante  por  todas  as  bandas  pa- 
t»  que  0 picado  haê  poflâ  fehir  j jonlia-fe  a co^ 
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, Tttv  cm  kuma  panei  Ia  com  caldo  , hum  quartilho 
de  vinho  bránco  , algumas  raizes  , huma  capella 
com  hervíS  finss  , cebola  cravejada  , fal , e pi- 
menta inteira  ^ eíl&ndo  cozida  , tirc-fe  fóra  ^ 
ponba*fe  a efccrrer  , e em  eíbndo  enxuta  , ti- 
refe-lhe  o barbante  , e íirva-íe  com  molho  pican- 
te, como  0 de  cinia-  Também  fe  lhe  póde  mctter 
dentro  , e no  meio  do  picado  hum  ragú  de  mole- 
jas , trufas  , prefunto  , peitos  de  galinha,  ou  de 
pombínhos  , ou  outro  qualquer  que  parecer,  i 

Cabeça  de  Vitella  corada  no  forno» 

Ozida  a cabcça  como  as  acima  ditas  , tire-fe 
fóra  , e em  efiando  bem  enxuta , ponha-fo 
fobre  huma  torteira  , ou  plafon  , com  pranchaS 
da  toucinho  por  baixo  , e molho  groíío  feito  coíil 
hum  bom  bocado  de  manteiga,  farinha,  gcin- 
nias  de  ovos  , meio  copo  de  caldo  , e hum  pouco 
de  vinagre  ; ponha-fe  ao*lume,  e em  eftando  beni 
ligado,  deitc*fe  por  cima  da  cabeça,  e cubraS 
efta  de  paÕ  ralado  , metta-fe  no  forno  , ou  debai* 
xo  da  tampa  de  huma  torteira  com  lume  , e eui 
eftando  córadá  , endireite-fe  no  feu  prato,  e íir- 
va-fe  com  os  mòlhos  acima  referidos , ou  coin  0 
que  melhor  parecer. 

Quartos  de  Vitella  feitos  no  efpeto  por  va-‘ 
rioò  modos. 

Ome*fe  hum  qUsrto  de  Vitella  da  mais  gor- 
da , e depois  dc  branqueado  , e entezado 
cm  agua  quente,  lardeeTe  muito  bem  de  touci- 
nho  fino  j marine-íe  por  eípaço  de  cinco  , oa 

feís 
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feis  horas  com  fsl  , hervas  finas  , e rodas  de  li- 
jnaõ  fem  caíca  , cm  tomando  o gofto  da  raarina- 
da  , mctta-fe  no  eípeto  ^ cubra- fc  com  folhas  de 
papel  manteigado  •,  em  eftgndo  affado  , tirefe-lhc 
íõra  o papel  , e eftando  bem  dourado  , firva-fe 
para  prato  do  meio  com  molho  dc  fubftancia  cla- 
ra , ou  dc  chalotas, 

Do  mcfmo  modo  íe  ferve  a lombada  da  Vitel- 
la  fem  a coxa  j e também  fe  pódc  fervir  íem  fer 
Jardeada  , coberta  de  paÕ  ralado  com  feu  molho 
dc  fubflancia  , fal  , pimenta  y c çumo  dc  lineaõ. 

^arto  de  l^itelU  à Crema* 

T Ardec-fe  hum  quarto  de  Vítclla  com  toucí- 

nho  groíTo  , faça-fehuma  marinada  com  tres, 
ou  quatro  canadas  de  llsite  , hum  arratel  de  man* 
teiga  pulverizado  de  farinha  , fal  , pimenta  , cra- 
vo da  índia  , coentro  feceo  , hum  dente  de  alho, 
rodas  dc  cebola  , e falfai^  pcnha-fc  a aquentar  , e 
em  eífando  bem  quente  , deixe- fe  esfriar  *,  em  ef- 
tando  frio,  deilefe-lhe  dentro  o quarto  de  Vitel- 
ia  por  efpaçode  dez  , ou  doze  horas;  em  tendo 
tomado  o gofto  da  marinada,  tire-fe  fora  o quar- 
to , enxugue-íe  em  hum  panno  lavedo  , metta- 
fe  no  cfpeto  coberto  de  pranchas  de  toucinho  , e 
folhas  de  papel ; eftando  afiado,  íirva-fe  com  mo- 
lho picante.  Também  fc  póde  fervir  coberto  dc 
paò  ralado  com  molho  de  peverada  ligada, 


Quarto  de  P"itella  com  f^rpa  de  Crema, 


Sfado  que  feja  hum  polegar  , lombo  , ou 


quarto  de  Vitella  , deixe-íe  esfriar , e tirefe- 
Ihe  toda  a carne  da  parte  de  cima  * façaõ  delia 
Imm  picado  mihurado  com  toucinho  , ubres  de 
Vitella  , tudo  meio  cozido  , e gordura  de  Vacca , 
temperado  de  fal  , pimenta  , falfa  , chalotas  , tu- 
do pizado  em  hum  gral  de  pedra  *,  ajuntem-lhe 
hum  miolo  de  paÕ  feníopado  em  leite  de  Vacca  , e 
bem  eípremido  em  hum  panno  , oito  , ou  dez 
gemmas  de  ovos  , noz  nofcads  ralada  , e algúmas 
<íiaras  de  ovos  batidas  * concerte  fe  a peça  dc  Vi- 
tella em  hum  plafon  com  pranchas  dc  toucinho 
por  baixo  , c ponhafe^lhe  em  cima  parte  do  pi- 
cado , com  hum*  ragii  no  meio  feito  de  peitos  de 
galinha,  molejas,  trufas  , prefunto  cozido,  tu- 
do cortado  tem  dados,  e bem  ligado;  cubra- fe 
ifto  com  o reíío  do  picado  , e depois  de  bem  ali- 
zado  eom  claras  dc  ovos  , e a prancha  da  faca  , 
de  forte  que  pareça  eílar  inteiro  , cubra- fé  de  pa6 
"^talado  , e ponha-fe  a cozer , e a córar  no  forno  , 
e cozido  que  feja  , íirva-fe  com  molho  de  culí 
claro  de  bom  gofto  , e çamo  de  limao.  Também 
fe  lhe  pode  pôr  o mefmo  ragú  feito  a bexarnéla  , 
e fervir-fe  bem  quente  , ou  com  qualquer  outro 
que  bem  parecer. 


Coxa  de  Vitella  á Bréza, 


Omem  a perna  redonda  de  huma  Vitella  , bem 
gorda  , e bem  branca  , e aparem-na  de  todas 
as  peliçs , ç do  çabo  , lardecm-ii^  depois  eom  tou- 
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cinho  groíTo  bem  temperado  : feito  ifto,  guarne- 
çaõ  o fundo  de  huma  panei !a  com  pranchas  de 
Vacca  , € de  Vitclla  , e ponhaÕ-Ihe  em  cima  a 
perna  dita  Jigada  com  barbante  , c com  ella  algu- 
mas raizes  , huma  capclía  de  falfa  , e h ervas  fi- 
nas , hnma  cebola  cravejada  , alguns  dentes  de 
aíh©  , huma  folha  de  louro  , fal  , pimenta,  e 
cubraõ  tudo  de  pranchas  de  toucinho  ; cubra-fe 
niuito  bem  , e ponha«*'fe  a eftufsr  em  lume  bran- 
do •,  em  tendo  fuado  por  tempo  de  huma  hora , 
deitem*íhe  hum  quartilho  cTe  vinho  branco  , c 
duas  colheres  de  caldo  , e deixem  cozer  ; cozida 
que  feja  a perna,  tircm«lhe  o barbante  , e íir- 
vaÔ-na  com  hum  ragú  de  efpinafres  bem  acaba- 
do , ou  de  azedas,  Tartibem  fc  pode  fcr vir  oom 
qualquer  ragú  de  legumes  que  melhor  parecer  , 
ou  qualquer  outro  molho.  Pódem  fervílla  tam- 
bém para  nambrc  com  o fuudo  da  bréza  clarificado 
poílü  em  Ciííia. 


Coxa  de  Vltella  em  Pofo, 


irados  os  ofibs  de  huma  coxa  de  Vitelía  , o 


voltando-a  de  dentro  para  fora,  tirem-lhe 
huma  toa  porçaô  da  carne , e lardeem  o reílo  com 
toucinho  fino,  tudo  de  roda  debaixo  até  cima  ; 
tomem  dopeis  huma  fôrma  de  cobre  redonda,  por 
fórma  de  tímbale  , guarneça6*na  de  praiieliat;  de 
toucinho  por  dentro  , e ponhaÕ  a coxa  da  Vitelía 
com  o lardeado  ein  cima  das  pranchas  •,  guarneçao- 
na  de  pícaclo  peio  fundo  , e cie  roda  , o qual  fe 
fará  da  carne  que  fc  lhe  tirou  ' concertado  que 
feja  «mito  bem  o picado  , mettso-ihe  no  meio 
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meia  duzia  de  pombinhos  , trufas  , cús  de  alca- 
xofras  cm  ragú  : eftando  aflim  muito  bem  concer- 
tado , cubraõ  tudo  com  o rcfto  do ‘picado  , e bem 
igualizado  , guarneçaÕ  com  pranchas  de  toucinho, 
c mettaõ  a cozer  no  forncí , ou  em  fogo  modera- 
do por  baixo  , e por  cima  ^ em  eftando  cozida , 
volte-fe  fobre  hum  plafon  , tircm-lhe  as  pranchas 
de  toucinho  , e eftando  com  boa  cor  ; ponha-fe 
com  gcito  no  prato  que  ha  de  fervir  , e firva-fe 
quente  com  eífencia  de  preíunto  ^ ou  também 
com  hum  molho  â Hefpanhola  •,  fe  naõ  tiver  boa 
cor,  pódc-fc  dourar  com  giaça  de  Vitelia, 

Coxa  de  Vitella  de  Adobo, 

/ ' 

TJ  Repara-fe  huma  coxa  de  Vitelia  bem  branca 

por  fôrma  que  fique  redonda  , c bem  íardeada 
de  toucinho  groíío  temperado  , e revolvido  com 
fal  , efpeciss  finas  , hervss  finas  , chalotas  , e hum 
dente  de  alho , guarneçaÕ  huma  marmita  com 
pranchas  de  touernko  , e de  Vitella  , cebolas  , 
cravo  , e mangcricaõ  j ponhafe-lhe  em  cima  a co- 
xa de  Viteilâ  ligada  com  barbante  ; tempere- fe 
depois  com  fal  , e pimenta  inteira-,  cubra-fe 
com  outras  pranchas  de  Vitella  , e toucinho  ; 
deitem-lhe  huma  garrafa  de  vinho  branco  bom  , 
€ acabe-fe  de  molhar  cóm  caldo  hem  branco  , ou. 
com  aguâ  : cozida  que  fefa  , fe  deixará  esfriar 
fia  fua  mefma  bneza  , c depois  de  fria  ponha  fe  a 
efeorrer  para  fe  íervir  em  prato  fobre  hum  guar- 
daíaapo  bem  dobrado, 

?ôde,.fc  também  fervir  clarificando  o caído 
Èiu  que  fe  cofieo  , c reduzido  a geiea  ponka-fe 

fo- 
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fobre  a coxa  com  diverfos  debuxos  , como  fe  dí^ 
rá^o  Pcrum  de  fiambre. 

Paò  de 

Onie-fe  huma  coxa  de  Vitella , guardem-lhe 
^ a nóz  , e tirem- lhe  bem  os  nervos  , e as  pcl- 
les , e do  reftante  íaçaõ  hum  picado  com  touci- 
nho , e prefunto  , e temperado  com  íal  , pimen- 
ta , hervas  finas,  c hum  dente  de  alho  : *fcito 
ifto  , tomem  a nóz  da  Vitella  , hum  pedaço  de 
prefunto  , e toucinho  *,  cortem  tudo  em.xlados  , 
mihurem-nos  com  o picado  , ajuntando-lhe  qua^ 
tro  gemmas  de  ovos  ; depois  guarneçsô  huma 
caííarola  de  pranehss  de  toucinho , concerteu>ihe 
tudo  dentro  , c ponhaõ  a cozer  em  forno  , que 
na5  efteja  demaíiadamente  quente  ^ cozido  que 
feja  , deixe-Te  esfriar  para  fervir  por  entre  meio. 

Outras  vezes  poderáÓ  ajuntar-lhe  piílachas, 
C I ) amêndoas  doces  cortadas  em  dadinhos  , c 
fervi! lo  com  hum  guardanapo  por  baixo.  Tambeni 
fe  pode  fervir  quente  com  molho  á Hefpanhola. 

l^óz  de  Vitella  de  Fricandd*- 

^ Omerà  huma  , ou  duas  nozes  de  Vitella  bem 
mortificada  , c da  mais  branca  que  houver  , 
aparem-na  de  todas  ss  fuas  peÜes , mettaÔ-na  en- 
tre dois  pannos,  ebataÕ-na  com  a prancha  de  hu^ 
ma  cutella  por  fórms  que  fique  chata  ; lardee-fe 
depois  com  toucinho  miudo  > e deite- fe  por  hum 

pou- 

( I ) Certo  fruto  que  vem  dc  Italia  , e faÕ  por 
fórma  de  pinhêes. 
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poueo  de  tempo  cm  agüa  fria  • depois  entczcm- 
na  em  outra  agua  , e entezada  que  feja  , ponhaS- 
na  em  huma  caílarola  com  hum  bocado  de  prefun- 
to , cebola  cravejada , capeíla  de  falfa  ^cubraÕ  com 
pranchas  de  toucinho,  e mo)heín-na  com  caldo 
de  Vitelia  fem  fal  , e ponha6*na  a cozer : tilan- 
do cozida,  tire-fe  para  fora  , paíf^m  o caldo  poí 
hum  peneiro  , e tirada  que  feja  a gordura  po- 
nha-fe  ao  lume,  e reduzido  que  feja. em  cara- 
melo , c de  boa  cor,  mettafe-lhe  a noz  de  Vitei- 
la  com  0 lardeado  para  baixo  , ponha-fe  em  lume 
brando  áté  fe  pegar  o verniz  ao  toucinho  : acabado 
que  feja  , tire-fc  para  fóra,  defpegue-fe  o que  fica 
pegado  no  fundo  da  caíiafola  , com  hurn  pouco  de 
«aldü , ajuntem-lhe  hum  pouco  de  culí , paííem-no 
por  hum  peneiro  , c firva^fe  quente  com  çumo  de 
limaô. 

Noz  de  V^itella  de  frlncandó  com  ragú  hran-- 
CO  de  Chicórias, 

^1^  Ome-fe  huma  noz  de  Vitella,  prepare-fe,  apa- 
rc  fc , lardee-fe  , e acabe-fc  com  o feu  verniz, 
como  as  acima  ditas  *,  tomem  duas  chicórias , enre- 
zem-nas  em  agua  quente  , cortem  duas  cebolas  em. 
filetes  , paíTem-nas  em  huma  caflarola  por  mantêi- 
gs  derretida  , depois  de  paífadas  pulverizem-nas 
de  farinha  , e deitem-lhe  huma  colher  de  caldo  ^ 
cortem  as  chicórias  em  bocados  , ajuntem-nos  aos 
filetes  das  cebolas  , temperem  com  pouco  fal  , e 
pimenta  i c eftando  cozidas,  e acabadas  de  bom 
gofto  , tirefe-lhe  a gordura  , e ligue-fe  com  gem- 
mas  de  ovos  desfeitas  em  natas  , e leite.  Tam- 
bem  depois  das  chicórias  entezadas  , eípremem- 
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fe  , c ataõ-íe  com  huíii  barbante,  e poem-fcâ 
cozer  j cortaÕ-íe  depois  em  bocados  iguaes,  dei- 
tao*fe  em  huma  caííaroiacom  huai  pouco  de  cuii  j 
ajuntem-ihe  o que  ficou  pegado  no  fundo  ds  caí^ 
íaroU  em  que  fs  cozeo  a Vitôlla  , den>lhc  qua- 
tro fervuras  , e eíhndo  com  bom  gofto  , fe  íirva 
quente  com  çumo  de  limaÔ, 

•lodos  os  bocados  da  perna  deVitclIa,  em 
fendo  lardeados  , c preparados  com  o feu  vernig 
como  os  cie  cima  , fe  pódem  fervir  com  divcrlas 
caílâS  de  legumes  , corro  faô  ervilhas,  efpargos , 
aipo  , azedas.  Finalmente  pódem  fe  fervir  com 
aS  guarnições  que  paTecerem  mais  convenientes* 
Além  diüo  também  fe  pódem  fervir  com  pe- 
pinos cortados  em  íikces,  á bexârnéla , ou  com 
eípinafres  á crems. 

Noz,  Plíella  a Sulta?ía, 

Ty  Uma  noz  de  Vitella  hem  mortificada,  apa- 
rada  das  fuas  peiles  , e baticía  entre  dois 
pannos  como  a do  fricandó  , lardeelc  bem  de 
toucinho  fino  , e furada  dc  huma  banda  fórnente 
com  a facs  , rechee ‘fê  muito  bem  com  hum  pi- 
cado fino  de  peitos  de  galinha,  ou  dc  [>erúm  ; 
feche-fe  a abertura  com  huraa  c-f[)icha  , c coza-f€ 
muito  bem  com  hum  barbante  *,  ate-fe  depois  era 
hum  efpeto  , e ponha* fe  a aflar  , coberta  dc  pt- 
pel  manteigado  ; tirem-lhc  depois  © pnpel  part 
lhe  fazer  tomar  boa  côr,  e afiada  que  feja  tirem- 
tho  o barbante  ^ e íirvaô-na  com  clicncia  fubífan- 
cia  de  Vitella,  fe  quizerem. 

Tarabem  fc  pódem  cozer  cem  oi  fiicatidós  , 
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t pódem-fc  affar  pdo  mcrmô  modo,  fem  que  fe- 
jâô  recheadas  , cftaiido  primeiro  algum  tempo  de 
líiarínada. 

Noz  de  Vitella  em  caixa  com  hervas  finas* 

A Parada  a noz  dc  Vitella  , ou  qualquer  outro 
bocado  da  perna  , bata-fc  entre  dois  pannos 
GGlm  a prancha  de  hmna  faca  ; iTíarine-fe  depois 
cm  toucinho  derretido  , ou  quando  nao  cm  hum 
pouco  de  azeite  , com  fal  , pimenta  , falfa  , tru- 
fas , chalotas , e cucumellos  tudo  picado  bem 
fino-,  tire-ie  da  marinada , metta-fe  em  hum» 
Caixa  de  p«apcl  untada  de  manteiga  , e ponha-fe  s 
aflàr  cm  cima  da  grelha  fobre  outra  folha  de  pa- 
pel também  untada  de  manteiga  , e fogo  brando  ^ 
tendo  cuidado  que  fe  nc5  queime  o papel  aíTa- 
tla  que  feja  por  cfte  modo  de  huma  , e outra  ban- 
da , fe  fervirá  na  fua  mefma  caixa  com  çumo  de 
limaô  , ou  com  hum  golpe  de  vinagre  branco. 

Tamberú  fe  as  nozes  de  Vitella  forem  peque- 
nas , e tenrínhas  , fendo  muito  bem  aparadas  ^ e 
batidas  entre  dois  pannos , marinem-fe  como  aS 
de  cima  , dcitando-lhc  de  mais  alguma  folha  dc 
louro  ; e aíTadas  também  cm  caixa  , fe  tirem  fô- 
ra  , e firvaõ  em  hum  prato  com  molho  de  bom 
godo  , e çumo  de  limaÕ. 

Noz  de  Vitella  com  Ervilh&s  verdes. 

Omem  huma  , ou  duas  nozes  de  Vitella  maí- 
to  bem  lardeadas  como  as  primeiras , e pof- 
tas  a cozer  , e bem  acabadas  como  as  do  frican- 
40 1 tomem  humas  poucas  de  ervilhas  bem  tea^ 
D ras^ 
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ras , e paffem-nas  pelo  fogo  cora  toneinho  ^ ott 
manteiga  derrc  tida  , huma  caf^lla  de  falfa  , ce- 
bolinha  , e cravos  da  índia  ; e tendofc^he  dado 
quatro  voltas  , raolhcm-fe  com  íubftanci^  j -e  co- 
zidas que  fejaÕ  , acabem  de  ligar -fe  èom  hum 
pouco  de  cuH.  Deitem  depois  hum  pouco  de  cal- 
do na  cafíarola  do  vernix  , para  defpegar  o que  fi- 
cou pegado  no  fuudo  delia  , e paíTem-no  pelo  pe- 
neiro , e deitem-ao  dentro  do  ragú  das  ervilhas , 
e fendo  cozidas  , e de  bom  gofto  , fe  íirva  por 
fe34xa  da  VitelU.  Tâmbera  lhe  poderáê  pôr  hum 
ragú  de  efpinafres  á crema.  Advertindo  porém  , 
que  todas  eÜas  entradas  de  frincandó  fao  muito 
ricas  ^ e dcvem-fe  fazer  com  todo  o cuidado  pof- 
fivei. 

Noz  de  Fitcüa  em  Popié^as» 

Omem  huma  noz  de  Vitella  bem  mortificada, 
^ e bem  branca  , sparcm-na  bem  das  fuas  pel^ 
les  , como  fc  fofle  para  fricaftdó  ; cotte-fe  ao 
comprido  em  tiras  bem  delgadas  , que  fe  fará^ 
fceifi  chatas  com  huma  faca  ; fendo  aíKm  prepara- 
das, e bem  iguacs  ponhaô-ihe  era  cima  hum 
|)ouco  de  picado  da  grofiúra  de  huma  moeda  de 
cinco  reis  , que  uniráõ  bera  com  a prancha  da  fi* 
ca  molhada  em  ovos  batidos  ; enrolem-fe  efiss  ti- 
ras muito  bem  enroladinhas  , c bem  fechadas  , e 
cmbrnihem-fé  ein  pranchas  de  toucinho  do  mef- 
*no  tamanho  , e f»ertaÕ-*fe  em  efpstinhos  t>ara  fè 
€tarem  iio  eCpeto  cobertas  cora  papel  , depois  de 
«•liadas  tirem -lhe  o papd  ^ ^ o toucinho  , piíi^ 
•juem-^Ée  coiu  fusnteiga  frcfc^  éorretida , e prepa*- 
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radas  com  pa6  ralado  fino  , dem-lhe  boa  c©r  , e 
ponha6~nas  no  prato  com  hum  molho  á Hefpanho- 
la  por  baixo,  ou  huma  eflencia  dara  comçumo 
de  iimaõ  , c firvaÕ-fe  quentes  para  huma  entrada. 

Nozes  deVitella  em  Popiétas  â Italiana. 

Oiuem  huma , ou  duas  nozes  de  ViteIJa, 
^ preparem-nas,  e cortem-nas  como  as  de  ci- 
ma , marinem-nas  em  huma  caíTarola  com  fal  , 
pimenta  , falfa  , cebolínha  , hum  dente  de  alho, 
hervas  finas , cucumeilos  , c trufas  ,,  tudo  pica-^ 
do  fino  , meio  quartilho  de  azeite  bom  , e çurao 
de  limaÔ  > depois  de  marinadas  hum  pouco  de 
tempo  , ponhaô-lhe  cm  cima  hum  pouco  de  j)ica- 
do  crú  , bem  ligado  , e de  fórma  que  fique  bem 
tinido , e depois  de  enroladas  as  tiras  , atem-fe 
com  hum  barbante.  Ifto  feito  , guarneçaS  ham« 
CaíTarola  com  pranchas  de  toucinho , de  Viteilá  , 
prefunto , e rodas  de  cebola  •,  arrumem-lhe  as  po- 
piétas por  cima  , e cubraÔ-^nas  pela  mefmt  fôr- 
ma , que  lhe  preparara6  o aflénto  de  baixo  , c 
ponha6-nas  a cozer  em  lume  brando  : eftando  eo^ 
zidas , mudem-nas  para  outra  caíTarola,  e dei- 
tem dentro  da  caíT&rola  em  que  fe  cozeraõ  , hu-» 
ma  pouca,  de  fubftancia  , e hum  pouco  de  culí , 
e ponha-fe  a ferver  ; e reduzido  que  feja  o mo-^ 
lho  , c de  bom  goflo  , paíTem-no  pelo  peneiro  , 
c deitem-no  íobre  as  popiétas  , e confervem^uss 
l)cm  quentes  até  fervirem.  Também  fe  pódem 
fervir  com  molho  de  trufas , alcaparras  , enxo^ 
Vas , tudo  muito  bem  picado  ou  «om  molha 
A Italiana. 
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Popiétas  dí  f/itella  á ChantUíy, 

Ortcnirfe  bocadinhos  os  mais  tenros  da  per- 
na  da  Vitelia  , como  fe  foflem  para  pol petas  , 
e depois  de  as  fazer  bem  i^uaes  , bataõ-nas  en- 
tre dois  pannos  com  o cabo  da  faca  , e deitem- 
nas  de  marinaáa  em  hum  pouco  de  azeite  bom  , 
íal  , pimenta  , falfa  , ceboiinha,  trufas  , cucu- 
nicllos  , tudo  bem  picado  , c hum  pouco  de  çu- 
mo  de  limaÕ  \ depois  de  tomarem  o gofto  da  ma- 
rinadâ,  eurolem-íe  como  as  pol petas  , cmfiem-fe 
em  hum  eípetinho  , atcm-íe  em  hum  eípeto  ^ 
ponhaô-fe  a aííar  ; depois  de  aíladas  , íirvaõ-fc 
com  molho  de  chaiotas , e de  bom  gofto. 

Pelotas  de  No^es  de  Vitelia. 

^1^  Ornem  huina  , ou  duas  nozes  de  Vitell* 
bem  aparadas,  para  que  fiquem  redondas , 
cortem-íe  de  toda  a fua  largura  em  tres  , qu  qua- 
tro bocados  , que  achata ráo  muito  bem  entre 
dois  pannos  com  a prancha  da  cutella  *,  larde- 
cm-fe  dep>üis  com  toucinho  fino  , e catando  lar- 
deadas  , marineni-íe  em  hum  pouco  de  azeite  , 
ou.  em  lugar  defte  , toucinho  derretido  , com 
íal  ^ pimenta^  cebolas,  rodas  de  límao  , e fo- 
lhas de  louro  i e juíitamente  marinaráõ  os  boca- 
dos que  fe  aparáiaõ  de  roda  das  nozes  , com  al- 
guns peitos  de  galinhas  , ou  de  peruns  ^ molê- 
jiS  de  Vicdla  , e fatias  de  prefunto  delgadas, 
Ivlarinado  ludü  iílo  por  algum  tempo  , ponhaÕ  a 
Vitelia  fobre  hum  panno  lavado  com  o lardea- 
do  para  baixo  , ô arrumem  fobre  cila  «s  fatias  , 

mo- 
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niolêjas  , peitos^  &c.  , e cozaÔ  tudo  de  roda 
por  fórrua  de  huiaia  bolça  ^ e affim  fechadas  fe  po- 
ráÕ  a cozer  em  huima  caflarola  com  pranchas  de 
toucinho,  VitelUi,  prefunto  , rodas  de  cebe- 
Jas  , e afhm  cobertas  por  cima  , e por  baixo  , íe 
faraÕ  cozer  a fogo  brando,  Era  eftando  cozidas , 
« de  boa  cor  , tirem-feas  pelotas,  e ajuntando 
huma  colher  de  cuií  ao  que  ficou  no  fundo  da 
caíTarola  , ponha-fe  a ferver  , e reduzido  , e de 
fcom  goflo  , tirefe-lhe  a gordura , e íirvaÕ-fe  quen- 
tes com  çumo  de  limaô.  Se  naÕ  tiverem  boa  cor  , 
pódem-fe  envernizar  depois  de  feitas , como  já 
diííemos. 

Outras  Pelotas  de  Vitella. 

Omem  htima  , ou  duas  nozes  de  Vitella  , e 
^ depois  de  cortadas , e aparadas  , marinem-fe 
do  mefmo  modo  que  as  de  cima  , pondo-lhe  de- 
pois de  marinadas  hum  pouco  de  picado  cru  fei- 
to de  Vítellâ  , ou  de  galinha  , ou  também  de  fí- 
gados de  galinha  com  toucinho,  e em  cima  do 
picado  cinco  , ou  íeis  paíTarinhos  defoflkdos , qne 
tivefiem  eftado  também  í?a  niarinada  algum  tem- 
po • c acabadas  de  encher  as  pelotas  do  meímo 
picado  , fechem-fe  de  íbrína  que  fiquem  bem  re- 
dondas , e poiiha5-fe  a cozer  do  mefmo  modo  que 
as  de  cima  , e íirvaÕ-fe  com  o íeu  mefmo  molho, 
ou  com  outro  qualquer  que  melhor  parecer. 
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Obfervaf  aò  fohre  as  Pelotas  de  Vitella. 

“p  Oílem-fe  fazer  as  ditas  pelotas  pordiverfo» 
•*“  modos  , como  he  recheando-aS  fem  as  Icr^ 
dear  , ou  niettcndc-ihe  dentro  hum  bom  falpi^ 
caõ  crú  feito  de  iombinhos  de  peruns  , galinhas, 
perdizes , coelhos  , figados  de  galinhas,  moíê-^ 
jas,  cucumellos  frefcos,  trufçs  , tudo  cortado 
çm  filetes  , ou  dadinhos.  Pódcm  também  reche-* 
ar-fe  fomente  com  picado  , c em  lugar  dos  psíTa-* 
rinhos  fe  lhe  podem  pôr  pombinhos  , tordos  , ou 
codornízes  \ em  fira  o Official  que  trabaliia  he 
que  deve  difpor  fegundo  a opportunidadc  dos 
tempos,  coccafiôes,  pois  nem  todos  os  Amos 
pódcm  fazer  a mcfma  defpeza.  Também  aS  po- 
íieráÕ  fazer  com  menos  gaílo  , ícrvindc-fé  em 
lugar  de  noz  de  Vitella  de  hunia  crerpina,  e fen- 
do cozida  no  forno  , podc^fc  cobrir  de  paõ  raia^ 
do  , ou  de  queijo  Parmezao  , c em  eftando  c6^ 
radas  , firvaÕ-fe  com  molho  de  tfiencia  de  prC'^ 
funto  , e çumo  de  limaõ. 

Pôjlas  de  perna  de  Vitella  ao  naturaU 

Omem  huma  perna  de  Vitella  redonda,  cor- 

tê-fe  em  poflas  , Íardecm-*fe  de  toucinho 
groflb  temperado  com  fal , pimenta,  hervas  fi- 
nas , c huma  ponta  de  alho  , tudo  bem  picado  , 
e pulverizado  com  farinha  , ponha-fe  a cozer  em 
huma  caflarola  guarnecida  dc  pranchas  de  touci- 
nho, huma  cebola  inteira  , duas  raizes;  e fen- 
do aíTim  cozida  na  fua  própria  fubftancia  , c hum 
í)0UCD  de  vi^ho  jbraRco , íjmuem-lhe  hum  pou- 

QQ 
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•o  dê  Guíí  ^ tirefe4he  a ge^rdnra  , g eftando  re- 
du2Ído  o m.olho  , c dcbom  goílo  , paífe-íe  pelo 
peneire  , e íirva^íe  em  ciroa  da  poíta  dê  Vitelia 
cem  çuiíio  de  liaiae.  Tambera  fe  pódefervir  com 
ceboltniias  inteiras  em  ragú  , ou  com  qualquer 
©utro  molho  , ou  ragú  de  iegunies  que  melhor 
parecer. 

Pá  de  Vitella  d Italiana. 

A S pás  de  Vitella , e os  polgares  communimen’^ 
te  Gomem-fe  aíadas  embrulhadas  em  papel 
mauteigsdo  , c fervem-fe  com  fubftanciri  , fal , 
pimenta  , chalota  picada  , e çumo  de  [imaô  , oa 
Com  molho  de  peversda  ligado. 

Para  fe  prepararem  as  pás  i Italiana  , peguem 
cm  huma  pá  de  Vitella  , levantem  cG.m.geitoa 
pelle  decima,  ficando  fomente  pegada  na  ponta 
do  oílo  do  Cabo  , e tirados  todos  os  mais  oífos  , 
lardce-fe  a carne  com  toucinho  groílô,  c tempe- 
rado fe  cobrirá  da  fua  pelle  , 'e  depois  de  atada 
com  barbante  , ponha^íe  a cozer  em  huma  bréza  ; 
toniem\  depois  cebolinhas  ^ felfa  , alfaces  , pe- 
das , cerefolio  , tudo  picado  , pafiè-fe  pelo  lu- 
me com  boa  manteiga  , molhe-íe  com  fubíhncia  , 
ou  Gulí e em  eílamd©  cozido  , e ligado  > c de 
bom  goílo  , tirem  a pá  de  Vitella  da  bréza  , ti- 
rem-lhe ò barbante  , levan^sem-lhe  a pelle , e 
nhao  o ragó  das  hervas  fobre  a carne  , e cutraS-^ 
uo  com  8 meíma  pelle  ; e fendo  pefta  no  feu  pra- 
to com  outra  das  hervas  por  baixo  , pin- 

guem a ^ coih  manteiga  CiWiicadâ  , mifaradâ- 
com  duas , ou  tres  gemmas  de  ovos  , cubraó  de- 
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pois  tudo  de  queijo  PsrmezaÕ  ralado,  luetta-fe  « 
córar  n©  forno,  c firva-fc  quente  , alimpando 
muito  bem  as  bordas  do  prato.  Se  naô  tiverem 
culí,  nem  fubftancia  , depois  dc  tilarem  refo- 
gadas aS  hervas  em  manteiga  , e hum  pouco  en- 
farinhadas , moihcm-íem  em  leite  , c liguem-fe 
com  gemmas  de  ovos  também  desfeitas  eni  hum 
pouco  de  leite, 

Pd  de  f^itella  recheada, 

Efofiada  que  feja  a pá  , tiref«-Ihe  toda  a car- 

ne  de  dentro  , e faça-fe  hum  picado  delia 
como  he  coftume  •,  depois  de  bem  lavada  a pá  ^ 
çnxuguc-fc  em  hum  panno  limpo,  e ponh£Õ-'he 
hum  pouco  de  picado  com»  hum  falpicsõ  em.  ci- 
ma , feito  de  molèjas  de  Viiella  ; trufas,  fga- 
dos  de  galinha,  prefunto  , tudo  cortado  cm  da- 
dos,, e temperado  com  hervas  tinas,  cubra-fe 
Gcm  o reílo  do  picado  • c atado  tudo  ao  redor  da 
pá,  feche-fe  com  hiim;^ agulha  , como  fe  fora 
huma  bolça  , e ponha-fe  à cozer  cm  huma  bréza  ; 
e em  cftando  cozida  , tirem-lhe  o barbante  , e 
írva^fe  com  m,olho  á Hefpanhoia  , ou  qualquer 
©utro  que  lhe  parecer.  Também  cm  lugar  do  íal- 
picaÕ^  fe  póde  pôr  no  meio  do  picado  hum  ragú 
de  pombinhos  , ou  de  paíTarinhos  *,  e quando  naÕ  , 
póde^Ce  rechear  a pá  com  hum  picado  á Italiana  ^ 
feito  com  miolos  , hervas  finas  , pa5  ralado  , quei- 
jo , natas  , c gemmas  de  ovos  : fnal mente  pó- 
dc-fe  rechear  do  que  melhor  pa^^|||É^^gun*« 
d©  0 gofto  de  f«u$  Amos, 
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Pás,  OU  P algares  âe  VltelU  Á Campa-- 
neza  , feitas  no  forno. 

Omé-fe  huma  pá  , ou  hum  polgar  de  Vite?* 
la  , ou  outro  qualquel  pedaço  deila  , cubra- 
fe  de  manteiga  , ponha-íe  em  huma  frigideira 
de  barro  com  meio  quartilho  de  agua , hum  pou- 
co de  vinagre  , fal  , pimenta  , duas  cebolas  em 
rodas  , huns  ramos  de  falfa , huns  dentes  de  alho , 
duas  folhas  de  louro  , dois  cravos  da  índia,  e 
cubra-fe  com  huma  folha  de  papei  untada  com 
manteiga;  ponha-fc  aíRm  duas,  ou  tres  horas  a: 
zer  no  forno  ;'e  tilando  corada,  tirt-fe  fóra  , 
paífcm,  o molho  pelo  peneiro,  e íirva-fe  quente 
fobre  a Viteils. 

Peites  de  Vitella  por  dijf crentes  modos, 

A Parados  que  fejaôos  peitos  de  Viteils  , e deí- 
tados  em  agua  por  algum  tempo  , entezem- 
nos  , e cortem-nos  em  bocados  iguaes  , e palTem- 
tios  pelo  fogo  com  hum  bocado  de  manteiga  , hu- 
ma faiia.de  prefunto  , huma  eapella  guarnecida  ^ 
pouco  fai  , pimenta,  c pulverizados  com  fari- 
nha, molhe-fe  com  caído,  e agua  quente;  em 
cílando  cozidos  , tire-fe  a cape I la  , c a gordura  , 
ligue-fe  com  quatro  gemmas  de  ovos  desfeitas  em 
leite  , e firva-fp  com  çumo  de  agraço  , ou  de 
ma5.  Também  fe  pódem  fazer  com  ervilhas  ver- 
des , e ligado  com  gemmas  de  ovos  , como  o de- 
cima. (fiando  naô  , depois  de  refogados  , mo- 
Ihcm-fe  com  fubítancia , e hum  pouco  de  culí. 
Podem-íe  umbem  iardcar  como  o fricsndó , c 
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acabsr  do  mefiro  modo  , e fervir-fe  com  ragú  de 
pontas  de  efpargos  , de  ervilhas,  de  azedas  , ou 
outra  qualquer  giiarniçaõ  de  legumes. 

Efíes  bocados  de  peitos  de  Vitclia  depois  de 
cozidos  eni  huma  biéza  , fe  pódem  fervir  era  ter- 
rinas guarnecidos  com  repolho  , e bocados  de 
toucinho  entremeado,  ou  com  qualquer  outro 
ragú  que  melhor  parecer. 


Peitos  de  Vitella  recheados. 


Parados  os  peitos  de  Vitella  , abra6-fe  com  a 


faCa  por  entre  a pelle  , e ascoftellas,  dei- 
tem--nos  por  algum  tempo  de  molho  , ealimpan- 
do-os  depois  muito  bem  ^ recheera-fe  com  hmn 
picado  i crema  , feito  de  peitos  de  pcrúm  , ou 
de  galiuhas , toucinho  meio  cozido,  ubrcs  de 
Vitella  , paô  cozido  em  leite  , e gemmas  de  ovos, 
tudo  bem  temperado  com  fal  , pimenta,  falfa, 
clíalotas , ate-fe  a abertura  com  hum  barbante  , e 
pônhaü-nos  a entezar  cm  agua  quente  ^ eftando 
tntezado,  e frios  , podem  íardcallcs  com  tou- 
cinho fino  , e ponhaô-fe  a cozer  como  0 frican- 
dó  , e acabar  do  mefmo  modo. 

Todos  eftes  peitos  de  Vitella  depois  de  íar- 
deados  , e entezados  conío  diíTe , tanto  os  que  ic 
lardearem  , como  os  que  0 naê  forem  , te  podem 
fervir  a&dos  cobertos  de  pspel  manteigado  ; e os 
que  mô  forem  lardcados  , cobertos  de  pranchas 
de  toucinho  cora  feu  raoího  picante  por  baixo. 

Gutras  vezes  cozem-de  era  huma  bréza , e 
fervem-fe  com  qualquer  ragú  de  legumes , ou  com 
qualquer  molho , como  íaõ  dc  trufas  , cucu-t 
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niellos , alcachofras , molejas  de  'Vitelía , ou  o?;i- 
tro  que  liielhor  psrecer. 

Éíks  mefmos  peitos  , depois  de  cozidos  em 
hunia  bréza  , e frios , cortem-fc  em  bocados^ 
paíTem-fe  duas  vezes  por  ovos  ? GubraÕ-fe  de  pa5 
raiado  , e íirvaÕ-fe  fritos  , guarnecidos  de  falfa 
frita. 

Peito  de  Vitella  ã Ingleza* 

Ornem  hum  peito  de  Vitella  dos  niaíores , 
r tirem-lhe  os  oííos  , abraô^no  pelo  meio  ^ ^ 
lardeeni-no  dc  toucinho  groíTo  , c prefunto  ; 
tempere-í^e  de  fal  , pimenta  , efpecías  tmas , noz 
nofcâda  , fâlfa  , chalotas,  tomilhô  , mangerona  , 
inangerieaÕ  , tudo  bem  picado  ; e ficando  affiin 
teniperado  de  hum  dia  para  o outro  enrole-fe  de 
forma  que  fiquem  bem  apertado  cmbrulhe*^fe  em 
hum  panno  , ate-íe  com  hum  barbante  , c ponha- 
íe  a cozer  cm  hum  adobo  molhado  com  caldo  , e 
vinho  branco  j cozido  que  íeja , deixe-Ce  esfriar 
no  feu  meímo  adobo  j c depois  dc  frio,  e apara- 
do , firva-fe  inteiro  Cobre  hum  guardanapo. 

Do  mefmo  modo  fe  podem  preparar  os  boca- 
dos da  aba  da  Vacea  ^ ajuntando-lhc  de  mais  hum 
pouco  de  fal  de  pedra  ; e deixande-òs  aflím  tem- 
perados tres  , ou  quatro  dias  , emrolem-fe  do 
nisfmo  modo  que  os  de  cima,  embrulhem-nos 
cm  panno  , amarrem-nos  muito  bem  , e ponhaô- 
fe  a cozer  ; em  eüando  cozidos , e frios  , íir^ 
vaÕ^íe  pelo  mefmo  modo. 
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Cojiellas  de  Vitella  para  hum  a e^atrada*. 

Ornem  htim  , qu  dois  quadrndos  de  Vitella , 

que  he  o bocado  daS  coftellas  , qüe  corre 
deíde  o rim  até  o peícoqo  \ 3para-4’e  por  cima  do 
loiiibo  de  todas  as  fu  as  pelícs  , lardee-fc  cora 
toucinho  miado  , marine-fe  , e tempere-fe  com 
fal  5 pimenta,  folhas  de  louro  , hervas finas  in- 
teiras , fatias  de  lirnaò  , rodas  de  cebola  , c tou- 
cinho derretido  ; depois  de  marinadas  tres , oa 
quatro  horas  , ponhaõ-fe  â aflar  em  hum  efpeto 
cobertas  cem  folhas  de  papel  manteigado  % e af- 
iadas que  fejaô  , tirem-lhe  o papel , c íirvao-íc 
com  molho  dc  chalota  , e çumo  de  limaS* 

Cojiellas  de  Fitella  ã Conty. 

Ornem  hum  ^ ou  dois  quadrados  de  Vitella  ^ 
^ aparem-lhe  muito  bem  as  pelícs  dos  lombi- 
nhos , façaõ-lhe  hunias  incisÔcs  pouco  diftaiitcs 
humss  das  outras  , e mcttaõ  neftas  filetes  dc  pe- 
pinos , de  íuberas  pretas  , prefunto  , gemmas 
de  ovos  duros , e de  rabos  de  lagoftas  de  agua  do- 
ce : guarnecidos  affim  todos  os  golpes  , ficando 
ca?- a hum  de  fua  côr  differente  , marínem-fc  cora 
hum  pouco  dc  azeite  bom  , fsl  , pimenta  , hef- 
vas  finas  , c çumo  de  limão  ; depois  de  mnrina- 
das  ) ponhac-fe  a cozer  em  huma  bréza  fccca  co- 
bertas de  pranchinhas  de  toucinho  , e papel ; 
eftando  cozidas  efeoraô-ihe  2 gordura , e firva6-fe 
qnentes  com  eífencia  dc  bom  gofiu  , c limaõ. 
Também  fe  podem  encher  os  golpes  dos  quadra- 
dos com  picado  de  Vitella  crú  puivcrúaclos  cada 

hum 
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hum  de  differente  côr , hum  verde  cem  falfa  en- 
tezada  , e bein  picada  , outro  com  gemmas  de 
ovos  duras , outro  eom  prefuníò  já  cozido  , ou- 
tro com  omeleta,  encarnada  , outro  com  t úbe- 
ras da  terra  negras  , e outro  com  paÕ  ralado  , tu- 
do bem  coberto  com  pranchas  de  toucinho  , e pa- 
pel , pouco  fogo  em  cima  ; depois  de  cozidas , 
firvaÕ-fc  quentes  com  o molho  que  melhor  ps- 
rceer. 

Cojlellas  de  Vitella  cm  fricandó, 

^ p pmem  hum  , ou  dois  quadrados  de  Viteíía, 
cortem  as  cpüellas  em  boa  groífura  , bem  apa- 
radas de  todas  as  fuas  pelles  , e cortando  os  oíibs 
cm  fórma  que  nsõ  fiquem  muito  compridas  , íar- 
deem-íe  com  toucinho  íino  , e depois  de  eílarcíu 
hum  pouco  de  tempo  em  agua  , entezem-fe  , po- 
nhaõ-fe  a cozer,  tempere-íe  , e acabem-fe  do 
mcfmo  modo  que  hum  frincandó  y depoi-i  dei- 
tem hum  pouco  de  caldo  np  verniz  que  ficou  pe- 
gado , ou  hum  pouco  de  çulí , tírem-lhe.a  gor- 
dura , paíle-fe  pelo  peneiro  para  fc:;rvir  de  baixo 
das  cóftellas  com  çumo  de  limaõ.  Também  po- 
dem pôr  por  baixo  das  coftellas  aíTim  enverniza-r 
das  , hum  ragú  de  cebo linhas  bem  brancas  , e ou- 
tras vezes  de  azedas  > ou  de  cípinafres  , de  ai- 
po , de  chicória  , ou  de  alface  , e também  de 
ervilhas  verdes : finalmente  rervem-fe  com  o mo- 
lho ^ ou  ragú,  que  parecer  mais  conveniente, 
dando  ao  prato  o nome  da  guarniçaé  que  ti- 
ver. 

Cof 
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Cíjlellss  aff*das  uas  grelhas  com  bervas 
finas^ 

Omem  hum  , ou  dois  quadrados  dc  Vitel- 
la  , cortem-asas  coftsilinhss  de  forma  que  fi- 
quem pouco  mais  deigadas  que  as  acima  ditas  , 
e depois  de  bem  preparadas  , dciícm-fe  cm  hu- 
íua  caífarola  com  toucinho  derretido , tempc- 
rem-íe  com  fai  , pimenta  , falfa  , c ccbolinha , 
tudo  bem  picado  , paíTcm-nas  pelo  fogo , e de- 
pois de  paíladas  embrulhem- nas  em  paÔ  ralad  o 
fecm  fino  , pinguem-nas,  eaffem-nas  nas  grelhas, 
e firvâ6-nas  com  molho  de  chalotas,  e çumo  de; 
liraao* 

Cojlellas  de  Vitella  em  papilhvta, 

Omem  hum  quadfado  de  Vitella  , çortem  as 
^ coíleilas  como  as  decima  , e bat?i6-nas  algu- 
ma coufa  com  n praticha  da  faca  ; depois  mari- 
uem^nas  em  toucinho  derretido  , com  fal  , pi- 
menta , hervas  finas  , e cebolinhas  : tomem  hum 
quarto  dc  papel  , façaõ-Jhe  hum  borãquinho  por- 
que paííe  a pontinha  do  oíTo  da  cofíelía  , untando 
o papel  por  fora,  embrulhcm-fe  nelle  com  a fua 
marinada  ; e dobrado  com  geito  todo  de  roda  , 
ponhaõ-fe  a afiar  nas  grelhas  fobre  outra  folha  de 
papel  untada  ; e eífando  afládas  , firvaõ-fe  na  fu» 
papilhota , e fem  molho. 
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Ca/lellas  de  Vitella  de  vários  modos. 
Arinadas  ^ e preparadas  as  coílcHas , conio 


as  de  cima  , paíFem-nas  pelo.  fogo  com  tou- 
cinho derretido , embrulhem  cada  huma  na  íüa 
papilhota  guarnecida  de  toucinho  picado  , e tem- 
perado com  hervas  finas  , de  fórrna  que  as  coftel- 
las  fiquem  no  meio  ; e poftas  a affar  como  as  pre- 
cedentes , firvaÕ-íe  também  do  meímo  modo. 

Outras  vezes  fe  lhe  poderá  pôr  hurna  pran- 
diinha  de  toucinho  por  baixo  de  cada  huma  , cora 
hum  pouco  de  picado  de  cada  banda. 

Também  depois  de  ferem  cozidas  em  h uma 
fereza,  e eítarem  frias,  fe  podem  cobrir  de  pi- 
cado bem  ligado  , paflàdas  duas  vezes  por  ovos 
featidos,  e paõ  ralado;  e depois  ffitas  em  man- 
teiga de  porco , ferviivfe  com  falfa  frita  de  roda. 

podem  também  fazer-fc  de  picado  fó  cora 
hum  fâlpicaS  no  meio  , applicando-lhe  o oíTo  da 
coftella  bem  limpo  , e paffando-as  duas  vezes  por 
ovos  batidos,  e pa5  ralado  , e coradas  no  forna 
com  pranchas  de  toucinho  por  baixo  ; e em  eftan** 
do  de  boa  côr  , fervilUs  com  molho  dc  cffencía 
de  prefunto. 

Orelhas  de  Fitella  de  drf^erjos  medos. 

Ornem  meia  duzia  de  orelhas  de  Vitella  bera 
efcaldadas  , e bem  brancas  , ponhaõ-íe  a co- 
»er  cm  huma  marmita  com  caldo  hum  quartilho 
de  vinho  branco  , rodas  de  iirna  õ fem  eaíca  , ha- 
ma  capeiln  de  falia  , louro  , e mangericaÕ,  hu- 
nia  ccbôia^  cravejada  , pimenta  inteira  , c pm« 
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chas  de  toueinho  •,  depois  de  cozidas  pouco  o 
pouco  , fervem-fe  com  molho  picante.  Também 
fe  podem  rechear  de  picado  á crema,  bem  liga- 
do , e paffadas  por  ovos  , e paÕ  ralado  duas  , ou 
Ires  vezes , e íervirem-fe  fritas  guarnecidas  de 
íâiía. 

Orelhas  de  Vitella  a ar  tara. 

Epois  de  .bem  efcaidadas  , e limpas  as  ore*- 
lhas,  abraõ-fe  algumas  coufa  pcía  parte  de- 
baixc»  , e pallem-lhe  hum  efpicho  para  que  fe 
coníervem  abertas  \ ponha6'fe  a cozer  em  huma 
bréza  branca  como  as  precedentes  \ e eftando  co- 
zidas , e enxutas  , palfêm-fe  por  manteiga  der- 
retida , cubraÔ-fe  de  paÕ  ralado , ponhaõ-fe  3 
córar  fobre  as  grelhas , e tendo  boa  côr  , íirvaõ- 
fe  com  molho  feito  com  caldo  , fal  , pimenta , 
chalota  picada  , e çumo  de  agraço.  Também  de- 
pois das  orelhas  cozidas  , e frias  , fe  podem  rc^ 
chear  com  hum  picado  de  miollo  de  pa6  cozida 
cm  leite  , queijo  raiado,  manteiga,  e gcmmas 
de  ovos  ; e paííando-as  por  manteiga  derretida , 
e cobrindc-as  de  paõ  ralado  , c queijo  y mettaô- 
fea  côrar  no  forno  , ou  debaixo  de  huma  tampa  , 
e firvaÔ-fe  síTim  mefmo  feccas  ; cu  quando  naõ  , 
com  molho  de  effencia  clara. 

Olhos  de  Vitella. 

S olhos  de  Vitella  depois  de  cortados  de  ra- 
da,  e bem  aparados  , cozen-fe  em  huma 
bréza  , e íervcm-fe  pelo  mefítio  modo  que  as  ore- 
lhas mencionadas  no  Artigo  precedente. 

/í- 
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Fígado  de  Vitella, 

^ OminumiTiente  comcm^fe  os  fígados  de  Vitel- 
^ la  aíTados  em  efpeto , fendo  pnmcirolsrdea- 
dos  com  toucinho  fino  , e fervem-fe  com  molho 
de  peverada  por  baixo.  Também  os  poéem  lar- 
dear  com  toucinho  groffo  , c cõzeHos  em  huma 
bréza  ^ e depois  de  cozidos  ferV^irem-fe  com  o 
Tncfmo  molho , ou  com  qualquer-outró  que  bem 
parecer. 

Fígados  de  Fitella  eM  Crefpíísa» 

jp  Içados  os  figados  da  Vitella  , com  outro  tan- 
to de  gordura  de  vacca , pize-fe  cm  hum  gral, 
ajuntando-lhe  hummiollo  de  pa5  cozido  ern  lei- 
te , duas  cebolas  grandes  cortadas  em  dados  , 6 
paflãdas  por  manteiga  , falfa  , cucumellos  , fal , 
pimenta  , gemmas  de  ©vos  : pizado  que  feja  , 
ponhaõ-lhe  claras  de  ovos  batidas  j guarneçaS 
depois  huraa  caflàrola  com  pranchas  de  toucinho , 
e ponhaS-lhe  em  cima  hum  redenho  , ou  crefpi- 
®a  de  porco  , bem  lavado  , e bem  enxuto  , dei- 
tem foljrc  clle  o íigado  pizado  , cubraõ-no  com'0 
mefmo  redenho  bem  dobrado  ^ e molhado  com 
®vos  batidos  , para  que  fique  pegado  ; cabra-fç 
com  hum  papel , c ponha-fe  a Cozer  em  fogo  bran- 
o por  cima  , e por  baixo  ; em  eftando  cozido  , 
vo  te-fe  fobre  hum  prato  , e depois  de  enxuto  . 
c em  gordura , firva-fe  cem  molho  de  eftencia 
® ara  , c çumo  deagraço,  ou  de  limaõ. 
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Fígados  de  Vitella  d Italiana. 

Ortado  qup  feja  hum  figado  de  Vkeíla  em  ti- 
ras  mui  to  delgadas  , tcmpeFe-fe  de  fui , pi- 
luenu  , hervas.fiaas  , hum  dente  de  alho  , e cha- 
iota  , ^udo  bem  picado  , ióuro  , mangerícaô  em 
, e azeite  bom  ^ temperadas  que  íejaÔ,  ar- 
rumem as  tiras  bem  dircit^TS-  , e, acanhadas  em  hur- 
jna  calTaroU  , e ^>onhaÕ-fe  a coaer  em  lume  bran- 
do o efpaço  de  hum  a hora  *,  cozidas  que  fejao,, 
tirem-fe  fóra  com  huma  efauniadeira , efcorraÕ- 
Ifee  0 azeite  , c deitem4he  cm  lugar  dcÜe  hum 
J^ocado  de  manteiga  bem  lavada  , pulverizada 
com  farinha  , com  çumo  de  agraço  , ou  vinagre, 
façaõ-no  ligar  ao  lume , detem^no  fobre  as  tiras 
).do  figado  , c lirvaõ-nas  bem  quentes. 

Dobrada  , Pês  , e Mãos  de  V itella. 

A Dobrada,  ou  as  tripas , as  maos  , e os  p^ 
da  Vitella  , limpas  que  íejaõ  , € entezadae 
,€m  agua  quente  , podem-fe  cozer  cm  hum  bran- 
co , e fervirem-fe  ao  natural  opm  fal , pimenta  , 
falfa  picada  , jiouco  caldo  , e bom  yinagj'e. 

As  mefmas  máos  , c pés  d'C|X)is  de  cozidas  , 
le  cortadas  em  bocados  , fcrvem-fe  de  fricafle 
,Tamhem  fe  fervem  de  marinada  ^ e fritas. 

Até  a dobrada  depois  de  cortada  em  bocados, 
e pofta  em  hum  molho  de.cmH  de  bom  gofto  , fer- 
ve-fe  com  paô.,  e queijo  ralado  , corada  uo  for- 
no. ? 


Ufo 
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Ufo  das  Molejas  de  Vitèlla. 

A S «iQlejas  de  VÍT«lla  entraó  envitifinitos  gut- 
2acIos  , as  quaes  ctçpois  de  eftarem  hum  pou- 
co de  tempo  em  agua  morna , e bem  limpas,  en- 
teza5-fe  era  agua  que  ferva  , e cortadas  em  bo- 
cados , poem^fe  nos  g^izados  , e nas  empadas 
em  que  forem  precifas.  Também  fe  fervem  aíTa- 
das , depois  de  lardeadas  com  toucinho  finõ  i c 
outras  vezes  cozem-íe  como  0 fricandó. 

Molejas  de  Viteíla  em  caixa. 

“1^  Epois  das  moiejas  entezadas  , corta6-fe  em 
fatias  delgadas  , e marinac-fe  com  pouco 
Rzeite  , GU  toucinho  derretido  com  felfs  , cebo-^ 
liiihB , trufas  , cucumellos  , chalota  , fal  , pi» 
menta  \ c tudo  bera  picado , façaô  ; fete , ou. 
oito  caxinhas  de  papel , untem-ihe  os  fundos  cora 
azeite  , c enchaõ-nas  cias  fatias  encarnadas  coai 
geito,  com  fuaS  hervas  finas  ^ cubrac-fe  com  hu- 
Itia  prancha  de  toucinho,  e mettaõ~nas  a aííar 
no  forno  , ou  debaixo  de  huma  tampa  , ou  fo- 
bre  humas  grelhas  com  huràa  folha  de  papel  un- 
tada por  baixo  , e firvâC-^fe  com  çumo  de  Iima6. 
Também  fc  fazem  com  hervas  finas  , cozidas  era 
hum  pouco  dc  caldo  , e vinho  branco  , cobertas 
com  prancha  de  toucinho  , e depD^  de  cozí*' 
das  , tirafe-lhe  a gordura  , e fervem-fe  com  o 
mefmo  molho  , ajuntândo-lhe  hum  poueo  áe 
culi. 
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Molejas  de  Vitella  em  efpichos. 

Ortem  huni  bocado  de  tòucínho  entremeado 
^ em  bocadinhos  delgados  , e quadrados  , dei- 
tem-nos em  huRís  cafíarola  , ponhaÕ-nos  a fuar  ao 
lume;  era  eflando  meios  cozidos  , ajuntem-lhe 
as  molejas  cortadas  tainbem  em  dados  ; e tempe- 
radas com  fal  , pimenta  , faií?. , chalota  , pou- 
co alho  , tudo  bem  picado  : dem-lhe  aíTim  algu- 
mas voltas  so  lume  , pulverizem-fe  depois  com 
farinha  , molhem-fe  com  uma  colher  dc  caído  , 
c deixe-fe  ferver.  Elftando  reduzido  , e com  pou- 
co molho  , ligue-fe  cíle  com  quatro  gemmas  de 
ovos  , para  que  fique  grolío  , e de  modo  quc  ê- 
qus  pegado  com  a carne;  dahi  mettaõ  os  bocados 
das  inoíej.as  em  efpichos  entremeados  com  os  bo- 
cados de  toucinho  , paííem-nos  pelo  feu  molho , 
cubraõ-QOS  dc  paõ  ralado  , affem-nos  naS  grelhas  , 
e íirvaõ-ie  ícccos  por  prato  de  entrada. 

XXXX/Í  A. ' »(>  .'<^/V.X^cx^.x\;»Otír>:x>.X^30c 

CAPITULO  IV. 

Do  Porco. 

Ha  duas  qualidades  de  porcos  , itianfo , 
e bravo  ; o porco  manfo  deve  fer  gordo  , 
mas  «nao  deve  fer  velho  , nem  também 
muito  novo  , e alimentado  com  bom  íuíl en to , co- 
mo faÕ  belotas  , caílanhas  , milho  , nabos  , ^c. 
£ poítü  que  a c.arne  do  porco  feja  indigefta  , he 

mui-^ 
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n\uíto  goflofa  , e quafí  feria  irnpofliVêl  trabalhar- 
fe  bem  em  huiria  cozinha  fem  ufar  delia  ; e como 
todas  as*partes  do  porco  tem  feu  preflimo  , direi 
fcrevemeíite  os  melhores  modos  de  fe  fervirem 
dclle  y sflim  como  também  os  meios  de  íe  coiiíer- 
Var  todo  o -anuo. 

Caheça  de  Porco. 

Ortsda  que  feja  a cabeça  do  porco  junto  ás 
, pás  , chamufcada , e muito  bem  limpa  , abra- 
íe  pela  parte  debaixo  , e tirem-lhe  os  oíTos  do 
peícoço  y dos  queixos  , e do  focinho  até  aos 
olhos  y ifto  feito  , deitem-na  de  molho  a fangrar , 
€ depois  enxugue-fe  ponha-fe  fobre  hum  panno  , 
Jardee-fe  com  toucinho  groíTo,  e tempere-fe  com 
baftante  fai , pimenta  , cravo , noz  nofcada  , gengi- 
bre , fementes  de  coentro  , folhas  de  louro  , man- 
■gericaõ,  mangerona , tudo  piz^do  cubra-fe  de 
pranchas  de  toucinho,  embrulhefe  em  hum  psnno, 
atefe  muito  bem  apertada  , ilietta-íe  em  huma  pa- 
neiía  3 deitcra-lhe  agua  , e vinho  partes  iguaes  , 
rodas  de  cebola  , cenouras  , paneis  , rodas  de  li- 
maõ  , faifa  , louro  , pouco  tomilho  , e alecrim, 
fal  , pimenta  inteira  , e ponha-fe  a ferver  pouco 
a pouco  cinco  , ou  íeis  horas  *,  cozida  que  feja  , 
d eixe-fe  esfriar  no  feu  proprio  caldo  para  toiíiar 
mais  gofto  : depois  ponha-fe  a efcorrer  , tirefe- 
Ihe  o panno  , e fendo  bem  enxuta,  c aparada  , 
íirva-íe  fobre  hum  giaardanapo  guarnecido  de  fal- 
ia , para  prato  cie  fcambre  , e de  entre  meio.  A 
cabcça  do  porco  mcntez  íe  póde  preparar  do  meí- 
Riomodo. 
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Queijo  de  cabeça  de  Porco,. 

Om«-fe  huma  cabeça  de  porCo  , cortads, 

châitinfcada  , e Jimpa  como  a fobredita  , 
íibra-fe  pela  parte  deb»aixo  , c tirem-lhc  todos  os 
oíTos ' deite-fe  hum  ponco  de  tempo  de  molho 
para  largar  o fangue  , e eflando  enxtita  levantcni 
toda  a carne,  e toucinho.,  fem  lhe  offendera 
pelie  ; corte-í^e  o magro  em  pranchinhas  delgar 
das  , façaõ  o mefmo  ao  que  for  gordo  ; cortem 
ss  orelhas  em  filetes  , tempere-fe  tudo  com  fal , 
j)irr  enta  , tomilho  , louro  , mangericaõ  , crar 
vos  da  índia  , femente  de  coentro  , noz  nofear 
da,  tudo  bem  pizado  ; ajuntem-lhe  dois  denr 
tes  de  alho  : eflando  aflíim  temperado  , ponba6  % 
pellc  da  cabeça  cm  huma  caflarola  , arrumem-lhe 
em  cima  as  pranchinhas  da  carne  entremeadas 
xom  o gordo , algumas  fatias  de  prefunto  , e 
jaixios  de  falfa  , encarnada  a carne  , e quafi  chei? 
a pelle  jnfrinja-fe  toda  de  roda  com  agulhi  de 
paíík  , € depois  de  fechada,  embrulhe-fe  era 
hum  pannio , e amarre-fe  muito  bem  com  hum 
barbante.,  e ponha-fe  a cozer  pelo  difeurfo  de 
feís  horas  eniagua  » caído,  vinho  branco,  cora 
fal  , pimenta  inteira  , cravos  , rodas  de  cebola  , 
raizes  , alhos  , tomilho  , louro  , maRgericaÕ  • 
depois  de  cozida  , e quafi  fria  , tire-fe  fóra  , 
ponha-fe  hum  pouco  a efeorrer ; aperte-íe  depois 
cm  huma  prença  , ou  ponha-fe  debaixo  de  hum 
pezo  grande,  em, eflando  bem  apertada,  tire-^ 
íc  , apare-fe , ,e  firva-fe  fobre  hum  guardanapo 
guarnecida  de  íalfa , e rodas  de  paio  ^ ou  dc  lei- 

ta5 
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em  galsntinxk  Tamfeem  fe  pcclfe  fervir  com 
caldo  forte  elari  ficado  , e com  varias  debivxoSi 

Orelhas  y Línguas  ^ e Pe's  de  Porco. 

•/^  Ortfida  as  orelhas  do  porco  com  toda  a carne 
do  redor , e muito  bem  limpas , ponhad-íe 
a cozer  em  hum  adobo  como  os  decima  ; cozidas 
que  fejâè  , cuhi?a5-fe  de  paõ  rákdo  , àfíem^-fe  nas 
grelhas  , e firvaò-fe  feccas  *,  ou  qu^íindo  na5  com^ 
fubftafícía  , fal  , pimenta  , qumG  de  Tam« 

bem  depois  de  cozidas  , cortaõ-fe  em  filetes,  c 
ttiiíiuraô-fe  em  hum  molho  de  filetes  de  cebolas  , 
paíTados  por  manteiga  , e molhadas  com  cuii , e 
moftarda. 

As  línguas  , e os  pés  cartao-fe , e preparaS-^ 
fe  pelo  modo  fobredito  fe  naS  aS  quizerem  co-^ 
depois  de  falga^ks,  i 
Freffnra  ^ Tripas  ^ Banhas^  e Redwhos 

de  Perco. 

Figado  do  porco  cortado  em  bocados  , tem- 
^ pere^fe  com  fal-,  pimenta  , falfa  , alhos  pi- 
cados, e embrulhem  cada  bocado  em  hum  pe- 
daço de  redenho , enfiem-nos  em  hum  efpeti-^ 
nhe  , entremeados  de  folhas'  de  louro,  e po-,- 
nha-fe  a afiar  ; afiado  , íirva-fe  quente  para  hu- 
ma  entrada.  Também  fe  prepara  em  erefpína  , co- 
mo o figado  ds  TitelIa,  ou  á Ita/íana  , como  já 
diíTemos.  ' 

As  banhas  depois  de  derretidas  fervem  para 
frii5ir  , para-  chouriços  , e para  vafiás  farças. 

As  tripas  .fervam  para  íe  fazerem 'andulhas , . 
fale  bichas  , e chouriços,  O 
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O redenho  ferve  para.fe  fazerem  varias  cn-» 
trada  s,  como  fe  vera  em  íeus  lugares. 

Dos  ‘ToííCí»hos  ^ P rcf untos  ^ Pombos^  e 
coftellas,.  ' 

"ü  Rio  o porco  depois  de  morto  , corta*fe  ao 

comprido  , tiraõfe-lhe  as  peruas  paia  prefun- 
tos  ; ievantaõ^fe  os  toucinhos  9 e psra  fe  guarda-' 
rem  devem  esfregar-fe  pela  parte  do  couro  com 
íâl  pizado  , c enxuto  no  forno  , e falgaõ-fe  pela 
outra  parte  depois  de  falgados  , acamao-fe  hum 
fobre  cs  outros  coir.  taboas  por  cima  , e por  bai- 
xo , csrregsõ-re  com  baftante  pezo  para  tomar 
luais  confiüeccia,  e eíUndo  aíTim  quinze,  ou  vin- 
te dias,  penduraõ-fe  em  parte  enxuta  para  fe  íec- 
Càicm. 

Os  peitos  , € barrigas  deitaÔ-íe  de  fal moura , 
e fervem  para  . vários  guizados  ^ e guarnições  de 
terrinas  ^ como  faÕ  , pureias  de  ervilhas  , de 
lentilhas  , de  repolhos , de  nabos , e outros  le- 
gumes. 

Os  lombos,  e as  coflellas , depois  de  falpica- 
dos  , comem-fe  afiados  , a ftcco  , ou  tsmbeui 
com  molho  de  fóíía  Fobert , e inoftarda.  Tam- 
bém fe  deitâô  cm  vinho  , e alhos  , e comeni-íe 
afiados,  ou  fritos. 

As  mefmas  coftellas  depois  de.aparadas  , po- 
dem-fe  afiar  nas  grelhas  , corno  difiemos  as  de 
Vitelln  , e fervirem^-fc  do  mefmo  modo. 

Como  os  préíuntos,  que  nos  vem  de  Laixie- 
go  , Moniaivge  , e Melga ço  fao  exçellentes  , ‘ex- 
plicgrei  íómv^Utç , no  leu  lugar  importuno ;;  o 
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jmelhor  modo  de  fc  prepararem , e do  ufo  que 
íe  faz  dclles  para  fe  comerem  , na  fua  maior  per- 
feiçaÔ. 

Porco  Montez» 

Ç\  Porco  m-ontez  , ou  bravo  , he  aííim  cliaraa- 
do  , porque  tem  a figura  do  porco  m»nfo  , 
e habita  nos-matos  *,  eífe  para  fer  bom  iiaõ  ha  de 
fer  gordo  , nem  muito  velho  ; a fua  carne  he  mais 
indigefta  que  a do  porco  manfo  , e naÕ  convem 
ás  peíloas  ociofas  , e delicadas  •,  porque  como  he 
compaíia  , carece  de  hum  eftomago  forte  , que 
a poda  digerir.  Os  javalis  pequenos  , a que  oS; 
Francezes  chamaõ  Marcaffins  ; faõ  mais  eftima- 
dos  ; os  quaes  depois  de  esfolados  e lardeadados 
com  toucinho  fino  , comem-fe  affados , e*  fervem- 
fe  com  molho  picante  para  prato  de  aflado^ 

Caheça  de  Porco  montez  recheada. 

Ortada  a cabeça  , chamufcsda  , e limpa , 
como  diírcmos  nas  do  porco  manfo  , abra-fe 
pela  parte  debaixo,  e tirem-lhe  todos  os  oífos 
menos  os  da  ponta  da  tromba , e da  ponta  dos 
queixôs , de  fôrma  que  depois  de  cozida  fe  lhe 
yejaõ  os  dentes  ^ deite-fe  em  agua  para  largara, 
fangue , e depois  de  fangrada  , e enxuta , lar- 
deein  toda  a carne  do  cachaço  com  toucinho  grof- 
fo  temperado  com  fal  , pimenta  , adubos  , e hcr-. 
vas  finas  ; tornem  lombos  de  vacea  , de  porco,, 
línguas,  e orelha^  de  porco-  manfo  , pedaços  de 
barriga  , toucinho,  e prefun  to  cortado  tudo  eat 
filetes,  e temperado  cemo  a cabeça  com  fal  com» 

mum  , 
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miirn , falitre  ,1  pimenta  , ádiíbos  , e hcrvas  f?- 
naS  tudo  picado  *,  e depois  de  eftaf  aflfim  tempe- 
rada , e mettida  em  hums  calda  hetp  coberta 
ires  , ou  quatro  dias  , tirc-fe  para  fóra  , ponha- 
fc  fobre  hum  paniio  com  as  orelhas  parâ  baixo  , e 
guarneça-fe  por  dentro  com  os  lombos  entremea- 
dos com  tudo  o mais  ^ ceftando  eheia  , e aper- 
tada , coza-fe  com  a agulha  de  paííar  , e barban- 
te 3 erabrulhe^fe  em  hum  panno  forte;  e depois 
de  bem  fechada  , fcgura  , e atada  com  cordel , 
ponha-fe  a cozer  em.  hum  adobo  , como  diííennos 
na  cabeça  do  porco  manfo  ; c depois  de  fria  , e 
aparada,  íirva-fíí  do  mcfmo  modo  guarnecida  de 
falfa  para  iiambre.  Também  fe  prepara  como  a ca- 
beça do  porco  manfo  , fern  fer  recheada , c fc 
fèrvé  da  meíma  forte. 

Quarías  frazeiros  de  Parco  montez, 

ü Sfolado  0 porco  , e feito  em  quartos  , larde-* 
em-fe  os  trazeiros  com  toucinho  groífò  tem- 
perado de  fal  , pimenta  , e efpecias  fínas  ; mari*^ 
nem-fe  depois  cm  fal  , pimenta  , vinagre , alhos, 
toda  8 qualidade  de  hervas  hnas  ; depois  de  mar- 
•rinados  , aflem-nos  em  hum  cfpeto  , e firvaÕ-nos 
com  molho  picante.  Também  fe  podem  fervir 
cozidos  em  hum  adobo  , ou  comova  carne  eft  ufa- 
da,  Da  mefma  forte  fe  fervem  os  quartos  diantei- 
tos. 
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Lomhas  de  Porco  montez  por  différentes 
modos. 

Ortados  os  lombos  cm  todo  ofeu  comprímen* 
^ to  , e aparados  cie  todas  as  peilicullas , (jue 
os  Cobrem , lardeem-nos  com  toucinho  fino  , c 
depois  de  marinados,  e affados , íirs^aÕ-fe  com 
molho  de  peverada  ligada. 

Podem  também  lardealíos  de  toucinho  grdflb , 
bem  temperado  , aíítrr.  como  s carne  das  pernas, 
€ façaõ“fe  de  empadas  niitrídas  de  toucinho 
picado  por  baixo  , e por  cima  pranchas  do 
líio  toucinho  ; e íirva-fe  frias  para  prato  dc  entre- 
meio, ^ 

Prefunto  de  Porco  montez. 

Epois  de  cortadas  as  pernas  para  os  prefun- 

tos  , chamufeadas  , e bem  limpas , façaõ  hiu 
ma  íalmoura  baftan temente  forte  com  faí  , Íaíítre  , 
toda  a qualidade  de  hervas  sromaticas , como  to- 
milho, louro,  mangericaõ  , ortelã  y mangeroiia , 
fegure-Iha  , grãos  de  genebra  partidos , molhado 
tudo  ifto  com  tanta  agua  , como  borrasde  vinho  • 
€ ficando  de  infufaõ  Vinte  e quatro  horas  , fe 
clarificará  , e depois  íhe  inetteraÔ  dentro  os  pre- 
funtos  , c os  deixarão  eftar  neOa  faímoura  quin- 
ze, ou  vinte  dias;  paliado  ete  tempo  apertem- 
nos  em  huma  prenfa  por  alguns  dias  , tirem-^fe  , 
metta^-fe  em  huma  cafa  bem  fechada  , e perfu- 
mem-nos çom  fumo  de  hervas  aromaticas , e al- 
guns grãos  de  genebra  : cm  eftando  feceos  guar- 
çlcai-r|b  ein  lugar  §íi»uud  , c frefeo  para  ís  íervi- 

rem 
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rem  delles  , quando  quizerem  : iflo  he  para  fi- 
ambres  , empadas  , entradas  , e para  o cfpeto  , 
preparados  c-o  mefmo  modo  , que  fe  íervem  os 
prefuntos  do  porco  manfo. 

Se  naõ  quizerem  mctelios  na  falmouraque 
diffemos , podem  , depois  de  esfregados  com  faí 
pizado^  e ben;  enxuto  no  forno  , arrumar-fe  em 
huma  falgadeira  , fal picados  de  falitre  pela  parte 
da  Carne  , e cobriilos  cem  fal  fino  , adubos , her- 
vas  finas,  grãos  de  genebra  tudo  pizado  , c aífim 
fe  iraõ  encarnando  : cheia  a falgadeira,  e çober- 
ta  com'  hum  panno  , ou  com  a fua  tampa , e pofta 
em  lugar  frefeo  , os  deixarão  eílar  tres,  oh  qua- 
tro fenianas  ; tirem-fe  depois  para  fóra  , mettaô- 
fe  entre  duas  ta  boas  com  baftaiite  pezo  em  cima  , 
ou  apertado 5 em  huma  prenfa  tres  , ou  quatro 
dias  , pei  fumem-fe  , e guardem-fe  como  fica  di- 
to. Da  mefma  forte  fe  podem  faigar  os  prefuntos 
de  porco  manío. 

Medo  excellente  para  confervar  bs  pre^ 
[untos* 

T>  Ara  fe  confervnrem  os  [)refuiitos  , e tranfpor-j^ 
tnr  psra  climas  mais  quentes  , e remotos  , e 
pâíTarem  a linha  fem  rifeo  de  fe  perderem  , deve- 
fe  obfervar  a regra  feguinte. 

Depeis  dos  prefuntos  efiarem  bem  enxutos  , 
escorados,  padèm-fe  por  vinagre  bem  forte,  c 
puiverizem-fe , e eubraÕ-fe  de  cinza  de  vides 
peineirada  ; e tornem-fe  a pendurar  até  fe  enxuga- 
rem : mettaÕ-fe  depoiS' ein  huma  caixa  com  a 
li.eíma  c;as3  j)eneirad'^  .por  cima e por  baixo 
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e afíím  fe  ira6  pondo  as  camadas  de  prefnntos»,  e 
de  cinza  até  enchei^  a caixa  ^ e pelos  intervallos 
huma  pouca  de  carqueija  ; feito  ifto  , pregue-fe 
a tampa  da  caixa  por  tal  modo  que  lhe  naõ  poíia 
entrar  o ar , c ao  embarcar  , ter  o cuidado  de  a 
pôr  na  parte  mais  frefea,  e enxuta  do  navio. 
Por  efte  modo  certamente  fc  poderá  comer  ò 
prefunto  com  toda  a íua  perfeiçaÕ  , ainda  que  a 
viagem  fejá  de  dois,  ou  tresannos,  e girem  o 
globo  em  redondo. 

O que  me  fez  lançar  aqui  efla  receita  , foi 
eftar  eu  no  Rio  de  Janeiro  com  o Excel lentiflímo 
Conde  da  Cunha  , c todos  quantos  prefnntos  nos 
niandáraõ  de  Lisboa,  chegáraõ  íempre  corruptos^ 
ou  folie  pelo  caíor  , ou  humidade  , ou  pelns  bor^ 
ras  de  azeite  em  que  os  mettiaõi,  que  além  do 
máo  gofto,  c máo  cheiro  que  lhe  davaõ  , uaâ 
deixa  de  fer  huma  grande  porcaria. 

Prefunto  cozido  f ara  prato  de  fiaraire» 

A Parado  o prefunto  , e deitado  de  molho  dõís.^,‘ 
ou  tres  dias  , embrulhe-fe  çm  hum  .jpaiinoi 
ate-fecom  hum  barbante  , e poaha-fe  a cozer  em 
huma  paneila  , ou  cm  huma  eftufadeira  do  com- 
primento do  prefunto  , com  quatro  canadas  de 
agua,  algumas  raizes,  cravos,  pimenta  intei- 
ra , e huma  capelia  de  hervas  tinas  *,  eftando  meio 
cozido  j ajuntem-lhe  duas  canadas  de  vinho  , e 
fei^endo  pouco  c pouco  cinco,  ou  feis  horas, 
íendo  bem  Cozido  , deixe-fe  esfriar  no  feu  cal* 
do  ; depois  ponha-fe  a efcorrer,  tirem-lhe  o cou- 
ro com  gcíco  íem  oífender  a gordura  , cuhra-ís 

to- 
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todo  de  pa6  ralado  fino  miflurado  com  huma  po««- 
ca  de  pimenta  , córc-fc  no  forno  , ou  com  a pá 
çuente  , e firva-íe  fobre  hum  guardanapo  pará 
prato  de  entremeio. 

Prefnntx)  na  Sreza  para  huma  entrada, 

TTl  Eitad©  o prefunto  de  molho  tees  dias  , e que 
íique  fem  fa!  , tireíe-lhe  o couro,  aíe-íe 
com  hum  barbante  e ponha-fe  a cozer  em  hu** 
má  bréza  com  pranchas  de  vacea  , ou  de  vi  tella , 
e temperado  com  aiguiis  cravos  , pimenta  intei- 
ra , huma  espéiU  de  falfa  , hervas  finas  y -e  hu-^ 
fila  Cabeça  de  alhos , ponha-íe  aflim  a fuar  duas 
horas  cm  fogo  brando  ; depois  deitem*^ihe  cal- 
do ^ e vinho  branco  , e deixem  ferver  peueo  é 
pouco  cinco,  ou  íeis  horas  -,  cozido  que  feja , 
tire-íe  para  fófa  , e firva-fe  com  ragú  de  legumes 
bem  acabado  , ou  concr  rsgú  de  efpinafres  á crema 
para  huma  entrada. 

Se  quizerem  fèrvir  efte  mefrrío  prefunto  para 
Éanbre.,  deixe-fè  esfriar  na  íua  mebna  bréza, 
c coberto  de  pa6  raiado  , e córado  , íirva-ie  Tobre 
hum  guardanapo  giíarnecido  de  falfs , rodas  de 
píiio- , ou  qualquer  outra  coufa  que  parecer. 

Prefunto  ajfado  para  huma  entrada, 

ji  Parado  o prefunto  ,,  e tirado  o couro,  deite- 
fe  de  molho  em  agua  morna  até  fe  lhe  tirar  o 
íad' , enxugue-fe  depois  em  hum  panno  , e defte*^ 
fjé  outra  vez  de  nsolhe  em  vinho  da  Madeira  dez  , 
ou  doze  horas  ; paflado  eíle  tempo , metta-fe  no 
cfpeteí)  , c cflaüdo.  meio  afiado,  pingue-fe  de 

quan- 
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quando  , em  quando  cora  o mefoio  vinho  era  que 
cfteve  de  molho  , c de  modo  que  caía  na  pinga- 
deira ^ acabâdo  dífim  de  affar  , tire-fe  , e íirva- 
fe  com  molho  de  pevcrada  ligada  , ou  com  qual- 
quer outro  que  parecer. 

Eíte  mefmo  preíunto  fc  o quizerem  fervír  pa- 
ra entremeio  , pulverize-fe  de  pa6  ralado  , aiites 
de  o tirar  do  efpeto  , e depois  de  córado  , e frio, 
firva-íe  íobrehum  guardanapo  guarnecido  dc  fal- 


Outro  Prçfunte  para  hum  a entrada. 
Ome-fc  hum  prefanto  bom , apare  .fc , ti* 


rem-Ihc  os  oífos  de  dentro  peia  parte  debaixo, 
deite-fs  de  molho  dois , ou  tres  dias  , e.  tirado 
o fal , ponha-fe  a ferver  ir^eia  hora  de  tempo  em 
agua  •,  depois  de  entezado , guarncçaõ  o fundo 
de  huma  panella  com  pranòhas  de  vitclla  , e de 
toucinho  , huma  capelia  de  falfa  ^ hervas  finas  , 
cebola  cravejada  , algumas  raizes  , huma  cabeça 
dc  alhos  y cubra-fe  com  outras  pranchas  de  vitcl- 
la,  e de  toucinho  , e poalia-fe  a cozer  branda* 
mente  entre  dois  fogos  dez  , ou  doze  horas  : ci- 
tando cozido  , firvâr-fe  com  ragú  de  efpinafres  á 
crema  bem  acabado.  Também  depois  de  tirado  o 
prefunto  , podem  molhar  as  pranchas  de  vítelía 
com  huma  colher  de  caído  , e depoâs  de  ferver 
hum  pouco,  paffar  çftç  caldo  por  liura  peneiro  , 
IÍTar-íhe  a gordura  , e po-lo  a reduzir  era  ponto 
de  verniz  ; e córado  que  feja  nelle  o prefunto  , 
firva-fe  cora  o ieu  mefmo  molho , ou  com  o ra-f 
gú  dc  legumes,  que  melhor  parecer. 


Em* 
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' Empada  de  Prefunto  quente  para.  huma 
entrada., 

A ^ prefunto  , tircfe-lhe  todo 

o couro  , c os  oífos  do  meio  , dcite-fe  de 
molho  hutis  dias  , depois  façaÔ  huma  maíTa  grof*^ 
fa  , e feita  a caixa  da  empada  , ponha6-lhe  no 
fundo  baftante-  toucinho  picado  , e pizado  com^ 
íiuma  pouca  de  pimenta  , c falfa  , aLgumas  efpe- 
cias , e hervas  finas  * ponhaõ  depois  o prefunto  em 
cima  , eubra-fe  como  por  baixo  , e com  algumas 
pranchas  de  toucinho  ; e acabada  de  cobrir  com 
fi  maíla^  ponha-fe  a cozer  no  forno  por  tempo  de 
fete  , ou  oito  horas  } eílando  cozida  abre-fe  , ef- 
correfe-lhe  a gordura , e ferve-fe  com  molho  á 
Hefpanhola  , ou  com  molho  picante. 

Outro  Pr efuntp  para  empada  quente, 

Efoílàdo  o prefunto , aparado,  e fem  fal  , 
ponha*fe  a cozer  em  huma  bréza  com  pran^ 
chas  de  vacea  , viíella  , hervas  finas  , raizes  , 
eebola  cravejada  , e hum  quartilho  de  vinho 
branco  *,  e eííando  quaíi  cozido,  tíre-fe  fóra , 
deixe-fe  esfriar  ; no  entanto  guarneçaô  o fundo 
da  empada  de  toucinho  pizado  , ou  dc  manteiga 
lavada  ; e pofio  o prefunto  dentro  com  o mcfmo 
molho  da  bréza  , e coberto  de  pranchas  de  tou-^ 
jcinho  , feche-fe  a empada  com  a maiía  , e mec- 
tâ~fe  no  forno  a cozer  tres , ou  quatro  horas  ; de- 
pois de  cozida  , éfeorrefe-lhe  a gordura  , e fer- 
ve-íc  com  inoihõ,  como  o precedente. 

Em'^ 
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Empada  de  Prefuuto  para  fiambre. 

Eita  a caixa  da  empada  com  hmna  maíTa  com-. 
“ pofta  de  farinha  , agua  , ovos  , e manteiga  , 
guarneçaõ-lhe  o fundo  com  baílante  toucinho  pi- 
cado e temperado,*  mettafe-lhs  dentro  o pre« 
fuiuo  defóflado  , e fem  fal  , cubraÕ-no  com  o ref- 
tante  do  toucinho  pizado  , folhas  dc  louro  , e 
pranchas  de  toucinho  ; e acabada  de  cobrir  com 
a maíTa  , e bem  íigurada  , metta-fe  a cozer  dez  , 
ou  doze  horas  no  forno  , tire-fe  fora  , e depois 
de  frio  , íirva-fe  íobre  hum  guardanapo  para  pra- 
íü  de  entremeio. 

Eftcs  prefuntos  de  fiambres  para  empadas, 
podem  fer  primeiramente  cozidos  cm  huma  bré* 
za  bem  nutrida  , e acabados  como  o precedente  ; 
a differença  pende  do  gofto  dos  Oíficiaes  que  tra^ 
balhaô. 

Differentes  modos  de  fervlr  o Prefunto  â 

IngUz<^^ 

T\  Eítedo  de  molho  o prefunto  dois  dias  , t 
^ aparado  , coza-fe  em  agua  íimples  , e firva^* 
fe  guarnecido  com  nabos  , cenouras  , e molho  de 
manteiga  , ou  com  batatas  , e o mefmo  molho; 
com  repolhos  , ou  com  qualquer  outros  legumes  , 
corno  fa6,  ervilhas,  efpinafres  cozidos  no  mef- 
mo caluo  , com  molho  de  manteiga  engroíTáda 
com  huma  pouca  dc  farinha , e huma  gota  de  cal- 
do , ou  agua  , para  que  fe  iiaS  córte  , e fe  faç® 
cm  azeite.  Deve-fe  advertir  qúe  o prefunto  na5 
fc  deve  deixar  cozer  demiíiadamente  , e que  os 
F 
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legumes  da  guarniçaô  , fejaõ  naturalmenle  ver- 
des , e Cada  jium  da  fua  cor  natural. 

xxxxxxxxxx.  xxxxxxxxx 

CAPITULO  V. 

^ Do  Veaclo , ào  Gamo , e do  Bico-Va- 
reiro. 

A Carne  do  veado  , parece-fe  muito  com  a 
da  vacca,  porém  em  fendo  velhos  he 
muito  dura  , fecca  , e indigeíta  : para 
ferem  bons , e fe  poderem  com*er  naõ  devem  paf- 
far  de  tres  annos.  Prepara-íe  eüa  carne  de  muitos 
modos  , e em  breve  explicarei  os  melhores  ^ e os 
diferentes  molhos  que  lhe  convém. 

Çuario  de  V eado  para  huraa  entrada,  ' 

^ Impo  , e aparado  o quarto  dc  Veado , lar- 
dec-fe  com  toucinho  groíTo  temperado  cora 
íai , pimenta  , e efpecias  pizadas  \ deite-fe  de 
molho  tres,  ou  quatro  dias  em  vinho  branco, 
qumo  de  agraço  , íal  , hervas  finas  , e hum  bo- 
cado de  limaõ  verde  ; metta^fc  depois  no  efpcto  , 
ate-fe,  pingando-o  de  quando  em  quando  com  3 
fua  meíma  marinada  \ eítando  affado  , paíTcm  pe- 
lo peneiro  0 que  eftiver  na  pingadeira,  ajuntem- 
lhe  hunifi  Cülher  de  culí  para  engroíTar  o molho 
com  alcaparras , pouco  vinagre  , pimenta  , e çu- 
mo  de  Jiraaõ.  Também  em  lugar  dc  fer  aflàdo  , e 
depois  de  eikr  lardeado  de  toucinho  grolfo  , paíV 

fc- 
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fe-fe  por  toucinho  derretido  , e depois  de  refo-^ 
gado  áo  luiue  molhe-íc  com  agua  quente  , hum 
quartilho  de  vinho  branco  , e temperado  com  fal, 
pimenta,  noz  nofcada  , huma  capclla  de  falfa, 
e hervas  finas  *,  em  eftândo  cozido  , ligue-fe  o 
moiho  de  cuíí , com  aíqaparras  , e çumo  de  li- 
maõ.  O Gamo  , a Cerva  , e o Bico  , preparaõ-íe , 
e fcrvem-fe  do  rnefmo  modo. 

Lor/ihos  , Polgares , e Pás  de  Veado ^ 

T Evantem-fe  os  lombos  de  hum  cabo  ao  outro  ^ 
e depois  de  aparados  de  todas  aS  pelles  , iar- 
dcem-fe  com  toucinho  fino  , metts-fe  em  hum 
efpetinho  , cmbrulhem-fe  em  papei  aianteigadò, 
atem-íe  a hum  efpeto  grande  , e ponhaõ-íe  a aífar  ^ 
eííando  aíTados  , tirefc-lhe  o papel  , e tendo  to^ 
mado  boa  côr , firvaõ-fe  com  molho  dc  eíTencia  dcj 
prcfunto  , enxovas  , alcaparras  , e hum  golpe  de 
vinagre.  Também  fe  podem  fazer  com  molho  do- 
€e  , feito  com  vinagre  , aííucâr  , pouco  f^I  ^ 
quatro  cravos  da  índia  , caneiia , c hum  pouco 
de  iimaS. 

Outro  guizado  de  Veado» 

Ornem  huma  peuca  de  carne  de  Veado  , de 
qualquer  parte  que  feja  , cortc-"fe  cm  boca- 
dos iguaes , Urdeem«fc  de  toucinho  groílb  bem 
lérapcrâdo  , paíTem-fe  depois  pc^o  fogo  em  touci- 
nha  derretido  , eem  eftando  refogado  , molhem  i 
nos  com  csido  , ou  agiia  quente  , e hum  quartí** 
lho  dc  vinho  tinto , ou  branco  \ tempere-fe  de 
íál ,,  pimenta  , louro  , hum  bocado  de  limao  in- 
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teiro  , huma  cebola  cravejada  , e hum»  capellâ 
de  hervas  finas  9 c deixe-fe  ferver  pouco  c pou-» 
CO  *3  eftaado  cozidos , e o molho  reduzido  , li- 
gue-fc  com  hum  pouco  de  culí,  e pouco  vina- 
gre , e fírva-fe  com  çumò  de  Uma5. 

Deve-fc  attender  que  nos  mczes  de  Agofto  , 
c Setembro  na®  fe  devem  matar  , porque  anda5 
com  0 cio , e feria  perniciofa  efta  comida,  . 

Garupa  de  Ideado  a Alemôa, 

Oríe-Íô  a garupa  de  hum  Veado,  defde  0 
meio  das  coxas  até  ás  coítellas  por  fórma  que 
fiquem  os  quartos  trazeiros  do  feitio  de  huma  íél- 
lâ  , e eflando  afllm  direito  , aparado,  e bem  la- 
vado , ate-fe  com  hum  barbante  , e metta-fe  em 
huma  eftufadeira  do  feu  comprimento  , coberta 
de  pranchas  de  toucinho  , molhada  com  agua  , e 
vinho  branco  , e temperada  com  fal  , pimenta 
inteira  , cravos  , tomilho  , louro  , mangericaô  , 
slgumas  rodas  de  cebola  , e hum  bocado  de  li-- 
inaô  verde , e deixe-fe  ferver  duas  , ou  tres  ho- 
ras ; eflando  cozido  , e quafi  frio , tirc-fe  fora , 
e depois  de  enxuta  , e pofta  fobre  huma  torteira , 
pingue-fe  duas  , ou  tres  vezes  com  manteiga 
derretida,  engroflada  com  gemmas  de  ovos,  e 
cubra-fe  com  paõ  , e cafca  de  iima5  , tudo  rala- 
do , aíTücar  , canella  em  pó,  hum  pouco  de  fal  , 
por  fórma  que  de  tudo  ifto  fique  huma  codea  de 
groffura  de  meio  dedo  , e metta-íe  a córar  no 
forno;  em  tendo  boa  côr  tire-fe  fóra  , e firva-fe 
com  molho  doce  , ou  de  peverada  ligada.  Os  pol- 
gares , pás , e peitos  compoem-fe  da  mefma  fór- 
ma. CA- 
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C A P I T U L O VI. 

Das  Lebres  > Coelhos  , e Láparos. 

E m homa  praça  , ou  mercado,  em  que  fe 
achaõ  muitas  lebres  a vender  , he  neceíTa- 
rio  efcolher  fempre  as  mais  novas  , gordas, 
e bem  nutridas;  e ordinariamente  fervem  para 
prato  de  aííàdo  , ou  empadas  quentes ; porém  as 
velhas  fervem  pára  díverfos  guizados , e para  pra- 
tos de  fiambre. 

Esfolada  a lebre  , abre-fe  pela  barriga  , tiraÔ- 
fe-Ihe  as  tripas  , e o fel , guarda-fe  a freíliirá  , e 
ofangue,  quebraõfe-lhe  os  oíTos  das  coxas  com 
a prancha  da  faca  , e mettendo  as  pernas  huma  na 
outra  , ponha-fc  a entezar  fobre  humas  brazas  , 
c esfregue-fe  com  o feu  proprio  fangue  ; depois 
de  fria  , Jardee-fe  com  toucinho  miudo,  e po- 
nha~fe  a aífar  no  eípeto  , e firva^-fe  depois  de  aiTa- 
da  com  molho  picante  , ou  com  molho  de  fóíTa 
doce.  Também  depois  de  pizado  o fígado  , e fer- 
vido em  moiho  de  peverada  , paífe-fe  pelo  pe- 
neiro , ponha-fe  ao  lume , iigue-fe  cora  o reílo 
do  fangue,  e firva-fe  á parte. 

Guizado  de  Lebre  para  huma  entrada, 

jp  Reparada  a lebre  como  a precedente  , e pofto 
o fangue  de  parte  , ccrte~fe  cm  bocados,  po- 
nhg-fe  a ferver  em  huma  panelinha  com  pranchas 

de 
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de  toucinho  , homa  coíér  de  caldo  , hum  quar- 
tilho de  vinho  , fg]  , pimenta,  huma  capelia  de 
falfa  , tomilho  , loufo  , mangericaõ  , cebola  cra- 
vejada , e huma  cabeça  de  alhos  ; (^epois  de  ci- 
tar cozida  , tirem-lhe  as  pranchas  de  toucinho  , 
a capelia  , a cebola  , e oS  alhos  pizc-fe  o f- 
gado  cru  ^ e paííado  com  caldo  pelo  peneiro  , 
ajuute-fe  comoíangue,  c pofia  a lebre  ao  lume 
com  pouco  molho  , iigue-fe  pouco  e pouco,  fem 
a deixar  ferver firva-fecom  alcaparras  finas  por 
cima, 

guizado  de  Lehre para  entrada. 

Omem  huma  lebre,  alimpe-fe  ,'c  corte-fe 
em  quartos  ^ lardeenir-fe  eíles  com  toucinho 
groíTo  , refogue-fe  cm  toucibho  derretido,  puí- 
verize-fe  de  ^rinha  , molhe-fc  com  caldo  , c 
vinho  branco  , tempere-fe  de  fal  , pimenta,  ce^- 
fcoia  cravejada  , huma  capelia  de  íaifa,  e hervaS 
finas-,  e cfíando  cozida  , e o m.olho  reduzido , 
e de  bom  goflo  , tirefe-lhe  2 gordura  , e íirva-fe 
com  qumo  de  laranjas  azedas  ou  também  cçm 
o figado  , e 0 fangue  , como  a antecedente. 

Gmzado  de  Lebres  em  filetes. 

*|Ij'  Ntezada  a lebre  fobre  as  brazas  , e esfregada 
com  o feu  mefmo  fangue  , cubra-fede  pran- 
chas de  toucinho  , metta-fe  no  eípeto  , e po- 
nha-fe  a aílar  , pingande-fe  com  manteiga  , ou 
tpucínho  derretido  depois  de  aí^ad^  , tirafe-ihe 
a carne,  e corta-fe  em  filetes  muito  delgados, 
deit$-fe  cm  eííencia  deprefunto  , ajuruaiidc^hc 

hu- 
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Jiuma  pouca  de  ceboliuha  verde  bem  picada  , 
mifturada  com  pimenta,  c eftando  quente  fem 
ferver , firva-fe  com  çumo  de  liniaS. 

T^errwa  de  homhinhos  de  hehre. 

Sfolada  huma  , ou  duas  lebres,  levsíitera- 

Ihe4  carne  das  coxas  , e dos  lombos  j larde* 
e-fe  de  toucinho  mediano  bem  temperado  j guar- 
neçaÕ  depois  o fundo  , c à roda  de  huma  terrina 
de  pranchas  de  toucinho  , arrumem"-ihe  dentro 
os  filetes  da  lebre  temperados  com  fal , pimenta  , 
humas  capella  de  hervas  finas , e algumas  trufas 
pelos  intervalíos  *,  cubra-fe  com  pranchas  de  vac- 
ca  , ou  de  viteMa  batidas , guarnéça-íe  com  pran- 
chas^ de  tcticínlío  , ponliafe-lhe  a tampa,  e fe* 
che-fe  com  maílà  de  roda  , e ponha-íe  a cozet  ein 
lume  brando,  eflando  cozida  , tirem-lhe  as  pran- 
chas de  vacca,  e de  toucinho  , e toda  a gordu- 
ra , accrefccntein-lhe  huma  colher  de  eílencia  de 
. prefunto  , e íirva-fc  quente  com  çumo  de  limaõ. 

Outra  T^errlna  de  Lorãhos  de  Lehre  para 
fia?níre. 


Evantem  os  lombos  , e a carne  de  duas. 


ou  tres  lebres  , e depois  de- aparados  , e 
poftos  iguaes , lardeem-fe  com  toucinho  mediano 
temperado  com  fal  , pimenta  , efpecias  , falfa  , 
alho  , tomilho  , louro  , c mangericaõ  , tudo  em 
pó  ; arrumem -fe  depois  em  Ivuma  panciíínha  com 
hum  bom  bocado  de  manteiga  lavada,  meio  quar- 
tilho de  agua  ardente,  huma  capella  de  falfn 
cubra-fe  de  pranchas  de  vítella,-  e de  toucinho  , 
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e ponha-fe  a cozer  em  lume  brando  o efpaço  de 
cinco  , ou  íeis  horas  ^ eflando  cozidos , e coni 
pouco  molho  , arrumem-fe  os  lombos  iis  fua  ter- 
rina , dçite-lhc  0 molho  por  cima  ; depois  de 
paíiado  pelo  peneiro  , cubra6-fe  com  as  meímas 
pranchas  de  touciaho  , deixe-fe  esfriar'',  e firva- 
fe  para  fiambre.  " * ‘ 

Empada  quente  de  Lombos  de  Lebre. 

Irados  os  lombos  de  algumas  lebres , paííem- 
fe  pelo  fogo  em  huma  caíTarela  com  manteiga, 
ou  toucinho  derretido,  fal  , pimenta,  faifa, 
ceboíinha  , trufas  , tudo  picado  , e deixa^fe  ef- 
friar  \ guarnece-fe  o fundo  da  empada  cem  toü*' 
cinho  pizado  com  o figado  da  lebre  , temperado 
com  hervas  finas  , e poftos  os  lombos  em  cima , 
com  huma  cebola  cravejada,  e huma  folha  de 
louro  , cubra-fe  com  o reílante  do  picado  , e al« 
gumas  pranchas  de  toucinho  , acabe-fe  a empada 
fegundo  o cofiume  > efiando  cozida  , abra-fe  pa- 
ra fe  lhe  efcorrer  a gordura  , e deitem-lhe  den- 
tro hum  molho  de  eífencia  de  prefunto  , com  çu- 
mo  de  laranja  azeda  , e íirva~fe  quente. 

OíítKa  empada  quente  de  Lombos  de  Lebres, 

Iradas  todas  aS  pelles  dos  lombos  , e carne 
das  lebres,  façá-fe  hum  picado  com  meio  ar- 
ratel  de  toucinho  rafpado  , temperado  com  pou- 
co fal  , pimenta , algumas  efpecias  , fâífa  , ce- 
bolinha,  trufas,  tudo  bem  picado  ,*  deite-íe  cm 
huma  tigéia  com  meio  arratel  de  toucinho  , ou- 
tro tanto  de  prefunto  , hum,  e outro  cortado 

cm 
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em  dados  pequenos  ^ hum  quartilho  deleite  , e 
íeis  gemniss  de  ovos , e rniílurern  tudo  com  hii* 
ina  coiher  de  páo  ; depois  de  hem  mifiurado , 
enchaõ  a caixa  da  empada  , cubraõ  coni  pránchas 
de  toucinho,  e acabem  a empada  , e mettaíerna 
RO  forno  a cozer  quatro  , ou  cinco  horas  j chari'- 
do  cozida  , abra-í^e  , efcorrefe-lhe  a gordura  , e 
Íirva-íe  com  culí  de  bom  goílq , e çiimo  de  ii-* 
lUaõ.  Se  a quizerem  fazer  para  prato  maior , po- 
dem ajuntar-lhc  lombo  de  vaeça  , perna  de  car- 
neiro , oudeviteiía  , &c. 

Empada  de  Lebre  para  fiambre, 

*1^  EfoíTada^  as  lebres,  lardeem  todos  os  boca- 
dos  com  toucinho  mediano  > temperado  co- 
mb  fe  coftunia  ; depois  efienda-fe  a mafía  Tobre 
liumas  folhas  de  papel  manteigadas  da  groÜura  de 
meio  dedo , ponhad-Hie  em  cima  os  bocados  da 
lebre  ^ que  fiquem  bem  juílos  , com  toucinho  pi- 
cado , tempere-fe  cora  fal  , pimenta  , efpecías 
finas  ; cCibraÔ-fe  com  manteiga  boa  , c pranchas 
de  toucinho  *,  eftendaô  depois  outro  bocado  de 
maíTa  , ponha6-^ho  por  cima  , e acabtm-na  com 
os  ornamentos  eoílumados  , e deirem-!he  duas 
colherinhas  de  agua  ardente  pelp  buraco  da  cha- 
miné metta~fe  no  forno  a cozer  quatro  , ou  cin- 
co horas  , e eftando  de  cor  cloursda,  tire-fe  fo- 
ra , tape-íe  o buraco  coim  maíia  , e ponha-íe  a 
esfriar  em  lugar  frefeo  , e íirva-íe  para  prato  de  fi- 
ambre. 


Dos 
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Dos  Coelhos  ^ e Laparos, 


S láparos  ordinariamente  fervem  para  prato 
de  aliado  : depois  de  esfolados,  abertos,  e 
eftgipados  , q,uebra6fe-lhe  os  oíTos  das  coxas  , e 
mehemfe^he  as  pernas  huma  pela  outra  , ente- 
zao-fc  fobre  humás  brszas , esfregaõ-fe  com  tou- 
•cinho  , enxugao-fe  , e alimpaõ-fe  em  hum  pan- 
no  , lardeaõ-fe  com  toucinho  fino  , poem-fe  i 
affar  , e fervem-fe  feccos  , ou  quando  naõ  com 
moiho  de  chalota  , fubftancia  , e pouco  vinagre. 
Servem  também  para  empadas  quentes  , pupe- 
t6cs  , timbales , e outras  èntradas  differentes. 


Coelhos  ã Maruja, 


Impos  , e esfolados  os  coelhos  , cortao-fe 


cm  bocados , ou  em  quartos  : ponha-fe  a co- 
rar em  manteiga  , huma  pouca  de  farinha  ; depois 
defia  córada  , refoguem  ncíla  os  coelhos  , mo- 
lhem-nos depois  com  agua,  e hum  quartilho  de 
vinho  tinto  , temperem  de  fal  , pimenta,  ehu- 
ina  capella  cie  falfa  , tomilho,  louro,  mangeri- 
caô  , huma  cebola  cravejada  , e huns  dentes  efe 
alho  ; e poÜos  a cozer  , e tiradas  as  efeumas  , 
deixem  ferver  brandsmente  ; eíland o quafi  comi- 
dos , ajuntem-lhe  huma  duzia  de  cebolinhas  in- 
teiras entezadas  em  agua  quente  ^ acabados  de 
cozer,  c o moiho  reduzido  , e de  bem  gofto  , 
tírafe-ihe  a gordura  . -e  a capeüa  dos  cheinjs  , e 


ferve-fe  com  ham  golpe  de  vinagre, 


Co- 
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Coelhos  agachados  para  huwa  entrada, 

A Bertos^os  coelhos  perla  barriga  , Ijmpos  , e ef- 
tripades  , tirem  o fel  dos  hgados  , e feçao 
deiles  ham  picado  com  hum  bocado  de  manteiga 
lavada  , psÕ  ralado,  duaS  genimas  cie  ovos,  íai- 
fa  , cebolinhâ  , cucumellos  ,/  fal  , pimenta  , e 
com  eíle  recheem  os  coeihos,  e depois  de  lhe  ter 
enchido  as  barrigas  , cozac-lhas  com  linha  , pn- 
chem-lhe  sS  pernas  para  baixo  da  barrica , e as 
raâos  para  baixo  do  focinho  , como  fe  eílíveífeni 
agachados  S e fegurande-os  neíla  figura  com  efpi- 
-chos  , e amarrados  com  barbante  , ponhsc-nos  a 
cozer  em  huma  csffarola  ,.CGm  hiim  pouco  de  cal- 
do , vinho  branco  , huma  capella  de  falfa  , lou- 
ro , ceboia  cravejada,  algum  dente  de  alho  , faí, 
yi menta  , e prandhas  de  toucinho  , e affim  cozi- 
dos pouco  e pouco  , paíTem  o molho  por  hum  pe- 
fieir^ , e tirada  a gordura  , ajurueíii‘-.'he  hum 
pouco  de  cuíí  , e pofto  a ferver,  e reduzido  ao 
fèu  ponto,  íirvaô-no  por  cima  dos  coelhos  , com 
çumo  de  iínricÕ,  ou  de  laranja  azeda. 

Coelhos  enrolados  para  huma  entrada. 

EfoíTados  inteiramente  os  coelhos  , e^ceptò 
a cabeça  , e o pefcoçb,  que  ha-de  fear  pe-^ 
gada  , eftendaõ-fe  fobre  hum  panno  limpo  , com 
03  lombos  para  baixo , cubraÕ-fe  com  hum  pica- 
do crú  bem  ligado,  com  fletes  de  preTuriro,  gem-? 
mas  de  ovos  duras,  trufas  , e piflaciias  fe  as  hon-» 
ver  , molhados  por  cirna  com  claras  de  oves  bati^ 
das  enrolem-fe  com  geito.  de  fórnia  a que  lhe  n^ 

que 
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que  a cabeça  eni  ciiira  , atem-fe  com  barbante, 
e depois  de  feguròs  , ponhaÔ-fe  a cozer  como  os 
aeíma , e íirva6-fe  com  ó ineím^  molho  ' ou  quan- 
do naS  com  molho  de  enxovas  , e alcaparras,  ou 
com  molho  á Hefpanhola. 

Coelhos  em  T^artaruga  para  huma  entrada. 

Ü Stripados  , esfolados , e limpos  , tirefe-lhe 
***'^  íóiiiente  os  oflbs  de  redor  por  baixo  dos  lom- 
bos , fiirefe-ihe  a pelie  , de  modo  que  paíTe  pelo 
buraco  ametade  dos  quartos  dianteiros  dos  co- 
elhos , 'e  aílini  virado  , e de  figura  de  huma  tar- 
taruga , fegure-fe  com  barbante  , e poftos  a co- 
zer em  huma  bréza  , çomo  os  acima  , depois  dê 
cozidos  \ íirvaõ-fe  com  molho  de  bom  gofto  , e o 
que  melhor  parecer. 

Coelhos  kovos  de  frlcaffé  para  huma  entrada. 

T"  ímpos  ps  coelhos  , e feitos  em  quartos  , paf- 
fem-fe  por  huma  calkroia  com  manteiga  , ou 
com  toucinho  derretido  , fal  , pimenta,  huma 
capelJa  de  falfa  , e bervas  finas  , huma  cebola 
cravejada  ^ e eftando  refogados  , e pulverizados 
com  huma  poupa  de  farinha  , molhem-íe  com 
caldo  , hum  pouco  de  vinho  branco  , eícumem- 
íe  , e deixem-fe  ferver  pouco  a pòuco  ; em  eílsn- 
do  quaíi  acabados  de  cozer,  podem  ajuntar-lhe 
trufas  , 011  cucumcllos  , ou  alcachofras  pranche- 
adas  , e cozidas  em  hum  branco  ^ e acabado  de 
cozer  tudo  , e com  pouco  caído  , e de  bom  goílo  , 
tirefe-lhe  a gordura  , e a capei  la  , e ligue-fe  o 
fricaíié  com  gcmmas  de  ovos  desfeitas  em  hum 

pou- 
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pouco  de  caldo  , e çumo  de  ííma5  ^ e íirva-fc 
queate. 

Coelhoí  de  ceholada  á Poríugueza. 

X Impos  os  coelhos,  e feitos  em  quartos  , po'- 
nhaô-fe  a cozer  ein  huma  brcza  com  caído  , 
vinho  branco  , huma  capella  de  íaJía  , e hervas 
finas  , cobertos  com  pranchas  de  toucinho  ; cor- 
tem huma  duzia  de  cebolas  eni  fatias  , e poíios  a 
fuar  ao  fogo  em  huma  caílarola  coni  hum  pouco^ 
de  azeite  , tempercm-fe^de  Cal,  e pimenta  , e 
em  eíkndo  meios  cozidos  , paíTein-fe  para  lume 
mais  forte  , e cm  principiando  a córar  , niolhem-, 
nos  com  hum  pouco  de  vinagre , caldo  da  bréza  , 
e hum  pouco  , 'de  culí , e deixe m-fe  reduzir  de 
modo  que  as  rodas  das  cebolas  fiquem  inteiras  *,  e 
eftando  com  pouco  molho  , e de  bom  gofto  , ef- 
corrcfe-lhe  o azeite,  tiraô-fe  os  quartos  do  coe- 
lha da  bréza  , e pôftos  no  fsu  prato  com  o ragú 
das  cebolas  por  cima  , íirvaõ-fe  quentes  para  hii- 
ma  entrada. 

Coelhos  de  molho  de  villaò  i PorUigueza. 

jp  OnhaS  a ferver  em  huma  caíTarola  hurn  quar- 
tilho de  vinagre  , com  outro  tanto  de  fubftau* 
cia  de  vacca  , caldo,  ou  agua,  dois  dentes  de 
alho  , huma  cebola  , e limaõ  em  rodas  , faifa  em 
ramos  ^ mangericaõ,  huma  folha  de  louro  , pou- 
co azeite  , fal  , pimenta  j c eílaiido  tudo  bera 
fervido  , e o molho  reduzido  a ametade  , liguc^ 
fe  com  os  fígados  dos  coelhos  ; e paiTado  tudo  por 
hum  penheiro , cortem  os  coelhos  em  quartos 

dC'*' 
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depois  de  cftarem  aífadoá  , e mettaõ-nos  a aquen-» 
tar  no  molho  fem  que  fervaõ,  e íirvaÕ- nos  para 
huma  entrada. 

Coxas  de  Coelho  para  huma  entrada* 

Ornem  as  coxas  de  dois  , ou  tres  coelhos  dc- 
pois  de  esfolados  , e limpos  , tirem-lhe  o 
oflb  maior  pela  parte  debaixo , e alarguem-nas 
com  os  dedos  pela  parte  de  dentro , fem  lhe  rom- 
per a pelle  , recheem-fe  com  hum  falpicaõ  fei- 
to de  lombinhos  dos  mefmos  coelhos  cortados  em 
dados  , mifturâdo  com  hurn  pouco  de  prefunto  , 
falfa  cebolinha  ^ trufas  picadas  , temperado  dô 
fa!  e pimenta  , e eftando  recheadas  , e cozidas 
Gom  linhas  , ponhaõ-nas  a cozer  em  lume  brando 
por  cfpaço  de  meia  hora  , em  àuma  bréza  com 
pranchas  de  vitelía  , de  toucinho  , capella  de 
lalfa  , c hervas  finas , fal  , e pimenta;  molhem- 
fe  depois  com  huma  colher  de  caldo  , hum  quar- 
tilho de  vinho  branco  ^ eítando  cozidas  as  coxas , 
tirem-nas  fóra  , e ajuntem  meia  colher  de  cuií  ao 
fundo  da  hréza  , e ponha-fe  outra  vez  a ferver  ; 
eftandü  de  bom  gofio , tirefe-lhe  a gordura  , paf- 
fe-íe  por  hum  peneiro  , e Íirva-íc  em  cima  dos 
coelhos  , com  qumo  de  limaô  , ou  de  laranja 
azeda. 

Lãparos  em  papilhoia. 

T ímpos  os  láparos  , e cortados  em  quatro, 
ou  cinco  bocados  , quebrem-lhe  os  oíTos  ma- 
iores com  a corta  da  faca  , e tempere-fe  com  pou- 
co fal  , e pimenta  j c fazendo  hum  picado  com 

os  . 
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OS  figados  dos  mefmos  láparos , toucinho  raípa- 
d'o  , faiía  , ceboíinha  , trufas,  e chalota  , hutn 
dente  de  alho  bciu  picado  , temperado  de  fal  , 
c pimenta : tomem  humas  folhas  de  papel , e 
feitas  em  quartos  ponhao  em  cima  de  cada  hurn  , 
huma  pranchinha  de  toucinho  com  hum  pouco  do 
tal  picado  , e o quarto  do  láparo  no  meio  , coin 
outro  tanto  picado  , e outra  prancha  de  touci- 
nho , embrulhem  depois  o papel  com  gcito  , e por 
fórma  dç  huma  papilhota  ^ e aífim  mefmo  faraS 
aos  mais  bocados , e ponbaÕ-nos  a affar  fobre  hu- 
raas  grelhas  com  lume  brando  , e fobre  huma  fo- 
lha de  papel  untada  com  azeite  , e depois  de  afia- 
dos de  ambas  as  bandas , firva5-fe  feccos  nas  íuas 
papilhotas  , para  huma  entrada. 


Ornem  dois  coelhos  novos  , ou  láparos  , e 
feitos  em  quartos , lardeem-fe  com  touciuhd 
mediano  , temperado  tudo  com  fal , pimenta  , 
cfpecias , hervas  finas  y guât*neça-fe  depois  o fun- 
do da  empada  com  hum  picado  feito  com  os  li- 
gados dos  láparos  , c toucinho  rafpado  , e poftos 
em  cima  os  quartos  dos  láparos  cobertos  com  o 
mefmo  picado  , pranchas  de  vitella  , e de  touci- 
nho , aoabe-fc  a empada  como  he  coftume , e com 
os  ornamentos  ncceíTarios  , metta-fe  no  forno  a 
cozer  por  tempo  dc  duas  , ou  tres  horas  ; em  ef* 
tando  cozida,  tirem-lhe  fóra  as  prânchss  de  ví-* 
tella  ^ c de  toucinho  , e firva-fe  com  molho  á 
Hefpanhola.  Também  fe  pode  fervir  com  molho, 
e culí  dos  mefmos  figados  dos  lápsros. 


At 
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As  tortas  de  iaparos  acabaÔ-fe  da  meíma  forte, 
e fervem-te  com  ragú  de  trufas  , moriihss  , ( i ) 
©u  qualquer  outra  guarniçaÕ  que  melhor  parecer* 

CAPITULO  VII. 

Do  Cabrito , e de  Cordeiro. 


ORdiaaríamente  comem-fe  os  cabritos , e 
os  cordeiros  pela  Primavera , c na6  de- 
vem ter  mais  de  dois  mezes  , e ha6  de  fer 
de  íeite  , e gordos  , e podem  fervir  nas  mefas 
mais  delicadas.  Direi  fummariamente  o íeu  ufo, 
e a maneira  de  melhor  fe  prepararem* 

fartos  de  Cabrito  ajfados. 


OS  cabritos , e os  cordeiros  , ou  fejao  inteiros, 
ou  ein  quartos  , quaíi  fempre  faÕ  aílados  no 
eípeto  coberto^  com  folhas  de  papei  vuanteigado* 
Também  depois  de  entezados  em  agua  > Iardea6- 
fc  com  toucinho  miudo , e cobertos  de  papel 
maiiteigado  fe  poem  a affar  no  efpeto  *,  e eftaiido 
aííâcios  , e de  boa  cor , ferve m-fe  com  hum  pou- 
co de  rnplho  de  clialota  para  prato  de  aífado# 
Tauíbem  le  podem  fervir  com  huqa  molho  feito 
eoni  hurna  enxova,  e cebolinha  picada  desfeita 
«m  fubftancia>  Xai  /pimenta  , c çumo  de  limaõ. 

Çjiar^ 


C I ) Moriihas  , certo  genero  de  cucumellos, 
e diffcrentes  no  feitio  , e no  gofto* 


Epois  de  entczado  , e lardeado  hum  quarro 


de  carneiro  , ponha-fe^  cozer  em  huma  caí- 
farola  do  feu  comprimento  com  bocados  de  vitel- 
-la  , pranchas  de  preíunto  , huma  capclla  de  faifa, 
louro  , e maiigericaS  , huma  cebola  cravejada , c 
Coberta  com  algumas  pranchas  de  toucinho  , mo- 
Ihe-fe  com  caldo  , c deixem-no  ferver  pouco  , e 
pouco  duas  horas  ; cozido  que  íeja  , tire-  fe  fóra , 
paííem  o caldo  por  hum  peneiro,  e tirada  a gordu- 
ra , reduzaõ  o caldo  fobre  o lume , e pofto  cm  ca- 
ramelo , ponhaõ-lhe  em  cima  o quarto  do  cabrito  ; 
c pegado  que  feja  o verniz  ao  lardeado  , c de  boa 
côr , íirva*fe  com  molho  claro  , e çumo  de  limsô. 
Também  fe  pódc  fervír  com  ragú  de  ervilhas , com 
molho  dc  cfpinafres  , ou  com  molho  de  azedas. 

Os  quartos  do  cabrito,  ou  do  cordeiro  fem  fe- 
rem iardeados , podem  fervir-íe  do  raefmò  niodo^ 
e com  os  mefmos  molhos. 

Quarto  de  Cordeiro  â Ingleza. 

À Sfado  que  feja  hum  quarto  dianteiro  de  cor- 
deiro  , ou  de  cabrito  , lavem  hum  bom  boca- 
do de. manteiga  , e depois  pulverize-fe  com  huma 
pouca  de  farinha  , e mifturem-lhe  falfa  , ceboli- 
nha  , e chalota  , tudo  picado  , e temperado  com 
pouco  íal  , pimenta , noz  nofeada  ralada  , e pofto 
0 quarto  do  cabrito  , tirado  do  efpero  , no  prato 
em  que  ha  de  fervír  com  hum  pouco  de  caido,  fe 

levantará  com  a ponta  da  faca  a pá  de  huma  banda  5 
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eftendr*6-lhe  a manteiga  cm  cima,  e torne-fe a fc- 
pôr  <1  pú  no  feu  lugar  ^ e derretida  a manteiga,  e 
mifturada  com  o caldo  para  que  fe  naÔ  corte , firva- 
fa  quente  com  çumo  de  laranja  azeda  , ou  de  li-^ 
Hiaõ. 

Quarto  de  Cordeiro  á trena  pa* 
ra  huma  entrada, 

A Sfado  o quarto  dô  cordeiro , e frio  , tirem^he 
■ toda  a carne  da, coxa  , e do  fílete  c façaÕ  del- 
ia hum  picado  , ajuntando-lhe  toucinho  enteza- 
do,  ubres  de  vitella  meias  cozidas  , huma  pouca 
dc  gordura  de  vacca  , íalfa  , cebolinhas  , chalotas  , 
e trufas  , tado  bem  picado  , c temperado  de  fai , 
pimenta , noz  nofcada  ralada  , huma  duzia  de 
grSos  de  coentro  fecco  , tudo  pizado  em  hum 
gral  , em  que  deitaráÕ  hum  bocado  de  miollo  de 
paõ  cozido  eníleite,  quatro  gemmas  de  ovos , e al- 
gumas claras  batidas  *,  guarneça Õ depois  huma  tor-* 
teira  de  pr^uichas  de  toucinho,  c pofto  em  cima  o 
quarto  do  cordeiro  , cubra-fe  com  o picado  dando- 
lhe  a rnerma  fórma  ; cubra-fe  de  paÕ  ralado  , c 
ponlía-fe  a cozer  no  forno  y cozido  que  feja , e de 
boa  côr  , íirva-fe  com  molho  de  eífencia  de  bom 
gofto  , e çumo  de  Iima5.  Também  íe  pode  fcrvir 
com  hum  falpicaÕ  no  meio  , feito  de  molejas  de 
vitella  , fígados  gordos , trufas  , ou  com  huin  ra- 
gú  de  pombinhos  *,  obíervando  que  feja  bem  liga* 
do  y dc  bom  goíto ,,  e frio. 
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QuarU  de  Cabrito  para  huma  entradam 

T>  Onlu-fe  a aíTar  hum  quarto  de  cabrito  bem 
-*•  gordo  , coberto  de  papel  ínaíiteigado  ; citan- 
do aífado  , tire-fc  o papel  , pingue-fe  o quarto  , 
c cubra-*re  de  paÕ  ralado,  e dêfe-íhc  boa  cér; 
affim  bem  córado  , firva-fe  com  molho  de  culí 
claro  , duas  enxo\fas , ceboliuha  picada  , fal  ^ 
pimenta  > e çumo  de  limaõ. 

Quarto  de  Cordeiro  para  hum  a entrada^ 

'^l^me-íe  hum  quarto  trazeíro  de  cordeiro  , 
^ ponha-fe  íobre  hum  panno  limpo  , dcroíTem- 
lio , e tirem-lhe  a carne  em  bocados  pèla  parte  dc 
dentro  , e paliados  eíles  pelo  lume  com  hum  bo- 
cado de  manteiga,  falfa  , cebolinha,  e pimen- 
ta , ajuntem-ihe  huma  pouca  de  gordura  de  vac- 
ca , e hiins  bocados  de  tfeucinho  entezados  cm 
agua  : depoiá  de  tudo  iílo  frió  , façaõ  hum  pica- 
do , e depois  de  picado  , pize-fe  em  hum  gral  de 
pedra*,  eftando  pizado,  ajuntem-lhe  hum  boca- 
do de  miollo  de  paõ  cozido  em  leite  , e liguem 
tudo  com  cinco  , ou  fcis  gcmmas  dé  ovos  , e re- 
cheem com  iílo  o quarto  do  cordeiro , ao  qual  da- 
raõ  a fórmaque  melhor  parecer  : recheado  que  (e* 
ja  ate-fe  com  linhas  , ou  com  barbante  , e ponha- 
fe  a cozer  em  huma  bre'z3  *,  eftando  cozido  , e 
bem  enxuto  da  fua  gordura , firva-fe  com  ragú 
de  efpinafres  , de  pepinos , de  efvilhas,  de  aze^ 
das,  ou  outro  qualquer  que  melhor  parecer. 

G it  Quar* 
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ÇlHartos  de  Cordeiro  , ou  de  Cabrito  u 
Italiana. 

PE^uem  em  dois  quartos  dianteiros  de  cordei- 
ro , ou  de  cabrito,  tirem-lhe  todos  os  oíios 
da  parte  de  dentro  , e recheem- íe  com  hum  pica— 
do  de  vitella  , em  que  poderáõ  raifturar  huns  da- 
dinhos  de  peitos  de  galinhas,  e de  prefunto  •, 
atcm-fe  depois  de  recheados  com  barbante  , dan- 
do^-Ihe  a figura  que  quizerem  , ou  feja  redonda  > 
ou  comprida,  mas  deixem-íhe  o offo  da  ponta  da 
pá  , c ponhaÕ-Ie  a cozer  cm  huma  bréza  bi0ca  *, 
eífando  cozidos , tirem-ihe  o barbante  , e íirvaÕ- 
fe  com  fóíla  picada  d«  bom  gofto.  Também  os  po- 
dem rechear  com  hum  picado  á Italiana  , feito 
de  differentes  hervas,  gemmas  de  ovos  , natas, 
queijo  , paô  ralado  , e hervaS  finas. 

O mclmo  fe  pode  fazer  aos  quartos  diantei- 
ros da  vitella,  e fervillos  coin  molho  á Italiana 
de  bom  gofto. 

Quartos  de  Cordeiro  com  herdas  finas. 

TOmem  dois  quartos  trazeiros  de  cordeiro  , 
defpeguem-lhe  a i)elle  principiando  da  par- 
te dos  ronhões  até  ao  rabo  , e com  cuidado  para 
que  fe  naõ  rompa ; peguem  depois  em  hum  pou- 
co de  toucinho  rafpado , falfa  , cebotinha  pica- 
da, fal  , pimenta,  hervas  finas , hum  bocado  de 
oiaQteiga  frefes  , tudo  bem  picado  •,  c miílurado , 
intro4uza-fç  entre  a carne  , e a peüe  , atem-fe 
com  barbante  para  que  naõ  poffa  fahir  para  fóra  , 
e inettao-íe  uo  efpeto  cobertos  com  pranchas  de 

tou- 
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toucinho,  e folhns  de  papel;  eftando  silados , 
tirem-lhe  o papel  , e.  o toucinho  , pingucnvie 
com  manteiga,  cubraô-íe  de  pa6  ralado , c po- 
nhso-fe  a córar  ; corados  que  fejaô,  íirvaõ^fe  com 
molho  de  fnbftancia  ligado  ; iflo  he , futílan- 
cía  com  hum  pouco  de  culí , c chalota  picada  , 
faí  , pimenta,  e çurao  de  limaõ  , ou  de  laranjá 
azeda. 

O Rot-de-bif  também  fe  pode  lardear  com 
teucinho  fino,  e fazello  afiar;  ou  quando  na6 
eozello  , como  hum  frícandó  , envernizallo , e 
fervilio,  com  o molho  que  melhor  parecer. 

Quarto  de  Cabrito  Ae  fricaffé  branco. 


Irada  a pá  a hum  quarto  de  cabrito  , cortem- 


^ ho  cm  bocados  da  largura  de  tres  dedos,  e 
âífim  mefnio  o peito  , e as  ccftellas , e deitado 
tudo  em  agua  fria  , ponha-fe  a entezar  depois  em 
agua  quente;  entezados , e aparados-,  os  boca- 
dos , deitem-fe  em  hnma  cafiarola com  manteiga, 
huma  capella  dc  cheiros  , fal , c pimenta  , e po- 
iiha-fe  ao  lume  , e depois  pulverizado  com  fa- 
rinha, nioihe-fe  com  agua  quente,  ou  com  cal- 
do , deitem-lhe  trufas  brancas  , e meia  duzia 
de  tailos  de  alcachofras  ; e efiando  tudo  cozí-’ 
do  , e o molho  reduzido  , tirem-lhe  a gordura 
e Íígue-fe  com  cinco,  ou  feis  gemmas  de  ovos 
desfeitos  em  leite  , e faíía  bera  picada  , huma 
migalha  de  alho  , e noz  nofeada  ; efiaiido  tudo 
ligado,  e de  bom  gofio  , efpremaS-lhe  o qumo 
de  hum  líma6 , c íirva-fe  quente.  Também  fe 
pode  íàzer  pardo  , molhando-fe  com  -fubílaucia 
c ligando-fc  com  hum  pouco  dc  culí.  Se 
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S€  quizerem  , também  podem  pôr  ervivilhaS 
verdes,  5?c.  ligadas  com  ge  m mas  dt  ovos , ou 
com  hum  pouco  de  culí. 

Outro  quarto  de  Cahrito  a Ingleza* 

T>  Eguem  em  hum  quarto  de  cabrito  , ou  fejâ 
^ trazeiro,  ou  dianteiro  , deitem-no  demolho^ 
e depois  enxugue-fe  muito  bem  cm  hum  panno  ; 
enxuto  que  feja  , pulverize-íe  de  farinha  , e po- 
nha-fe  a cozer  em  hum  branco  , feito  com  agua  ^ 
e fal  , e huma  prancha  de  toucinho  •,  eftando  co*» 
zido  , guarneça-fe  dc  couve  flor  , cozida  em  agua 
fomente  , c íirva-fe  com  moiho  dc  manteiga  der* 
retida.  Também  fe  lhe  podem  ajuntar  efpinafres  , 
ou  outra  qualquer  verdura  , obfervando  naÕ  feja 
muito  cozido  o quarto  do  cabrito. 

Eíles  meímos  quartos  de  cabrito  , ou  cordei- 
ro, também  fe  podem  lardear  com  toucinho  fino, 
e acabar  como  os  do  fricandó  , e fervirem-fe  com 
ragú  de  ervilhas  verdes , de  azedas  de  efpinafres  , 
&e. 

Çuarfos  de  Cordeiro  de  vários  modos. 

Epois  de  aíTados,  e frios  os  quartos  de  cor» 

deiro  , ou  de  cabrito  tirefe-Ihe  toda  a car- 
ne, corte-fe  em  filetes,  e firvaõ-fe  com  molho 
de  fricafle  branco,  ou  ábexaméla. 

Se  os  quizerem  de  fricaífé  branco , deitem  em 
huma  caíTaroIa  manteiga,  bocados  d éprefun  to, 
cebolas,  cenouras,  tudo  pulverizado  de  farinha, 
e paíTc-re  pelb  lume  ; depois  molhe-fe  com  Gal* 
do,  e tempcfô-íc  com  fal,  pimenta , huma  ca» 
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fells  (le  hervas  finas  , e dois  cravos  da  índia  • ef-» 
tando  aífim  cozido, íeduzido  , paffe-fe  tudo 
pelo  peneiro,  c depois  mettaõ-lhe  dentro  os  fi- 
letes a aquentar  , fem  que  fervaõ  •,  eíiando  quen- 
tes , ligue-fe  com  tres  gemmas  dc  ovos  ajuntan- 
do-lhe hum  pouco  de  agraço  , quando  naõ  , vi- 
nagre branco  , ou  çumo  de  Hmaõ.  Também  íe  po- 
dem fervir  á bexaméla  , e para  ifio  cortem  os  bo» 
cados  do  prefunto,  da  vitdlla,  e das  cenouras 
cm  dados  , e cm  lugar  de  caldo  molhem-fa  com 
leite  , e hum  pouco  de  reftoraô,  e ac^bena-íe  co- 
mo os  do  fricaíTe  branco  fobredito. 

V'/ V ^ 

C A P 1 T U L O VIII. 

Do  peru. 

OPerli  he  huma  ave  de  grande  ufo  ^ e mui- 
to conhecida  na  noíía  Europa  , e dizem 
que  viera  a ella  das  índias  raza6  porque 
os  Francezes  chaiuao  ao  macho  Gallo  da  índia  e á 
femea  Galinha  da  índia.  A fua  carne  he  de  mui- 
to nutrimento  , e he  com  pouca  diftcrença  da 
mefma  natureza  da  galinha  , ou  do  capaÔ  , e pro- 
duz o mefmo  fucco«  Á femea  tem  a carne  mais 
delicada  'que  o macho  , e para  fe  comerem  , de- 
vem-fe  efcolher  fempre  os  nevos  , gordos , e bem 
nutridos:  quando  paífaõ  de  anno,  tem  a carne 
dura  , tenaz  e he  de  difíicil  digeôab.  Nos  Arti- 
gos íeguiates  explicarei  os  diíFerentes  modos  de 
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fe  prepararem , e fervirem  com  delicadeza  nas 
meias  da  maior  oflentaçaõ. 

Peru  para  guizados  , e affados, 

T>  Rimciramente  ha  de  fer  fangrado  em  quanto 
eftiver  quente  no  VeraÕ  tirafe-lhe  logo  a 
tripa  íem  fe  abrir , e depois  de  eftar  dois  dias  pen- 
durado em  lugar  frefco  , e mortificado,  abra-fc  , 
vaze  -fe  , e endireite-fe  com  toda  a limpeza  *,  en- 
teze-fe  depois  fobre  huma  fornalha  bem  acceza, 
e esfregue- fe  em  quanto  quente  cora  hum  pedaço 
de  toucinho^  e depois  de  enxuto,  e efcanhoa- 
do  , att-fe  com  geito  pelas  coxas  , lardee-fe  com 
toucinho  miudo , metta-fc  noefpeto-,  cnbra-fe 
€om  folhas  de  papel  manteigado  , e ponha-fe  a af- 
far  com  cuidado  ; eífando  quafi  aíTado  , tirem-lhe 
o papel , e acabe-fe  de  sfiar  • eifando  o lardeado 
bem  dourado,  tire-fedo  efpeto  , e firva-fe  o mais 
quente  que  for  poílivel. 

Dilferenies  modos  de  compor  os  Perus 
velhos. 

Bdinariamente  os  pcrtjs  velhos  fervem  para 

pratos  de  fiambre  , depois  de  ferem  cozidos 
cm  hum  adobo. 

Servem  para  empsdss  , c também  para  d iflTc- 
rentes  entradas  depois  de  cozidos  em  huma  br<fza. 

Para  fe  fervirem  cozidos  em  adobo  , deve-fe 
( depois  do  petú  morto  , mortificado  tres , cu  qua- 
tro dias  ) vazar  com  dcftreza  , metter-lhe  as  per- 
nas para  dentro  , e entezar-fe  fobre  as  brazas  ; e 
depois  de  bem  limpo,  iardear-fc  com  toucinho 
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groffo  temperado  defal  , pimenta,  faifa  , alho, 
cchalota,  tudo  bem  picado;  cubra-fe  com  pran- 
chas de  toucinho  , ate-fe*com  barbante  , e poa- 
niia-Í£  a cozer  cm  huma  panei  la  , ou  eflufadeira  do 
feu  tamrinho  , com  caldo  , vinho  branco  , raizes  , 
cebolas  cravejadas , huma  capei  la  de  hervas  finas  , 
temperado  de  fal , e pimenta  inteira  , e deixe-fe 
ferver  cinco  , ou  feis  horas  ^ cozido  que  feja  , 
deixe-fC'  esfriar  no  mefmo  adobo  , e depois  de 
frio  , tire-fe  fora  , e mettaõ  dentro  do  corpo  do 
perú  , o caldo  era  que  fe  cozeo  , que  ha  de  eftar 
gelado , e cubraÕ  o perú  de  manteiga  de  porco  com 
variôs  debuxos , ponhaõ-no  no  íeu  prato , com 
guardanapo  dobrado  por  baixo  , e firvaõ-no. 
Também  fe  pode  guarnecer  eom  rodas  de  leitoa 
cm  gaiatina  ; rodas  de  paio  ^ dc  linguas  de  fu- 
mo ; e outras  como  fe  coftuma , &c. 

Perú  cm  globo  pzra  huma  entrada. 

"1^  Epois  de  chamufeado , e bem  efeanhoado  o 
perú  , abra-fe  pelas  coitas  , tircmíe-lhe  to- 
dos os  ofios  •,  tomem  depois  algumas  molejas  , fi* 
gados  gordos  , trufas  , pranchas  dc  prefunto  , c 
cortem  tudo  em  dadinhos  , c mifturem^fe  coni 
toucinho  rafpado  , falfa  , chalota  , hervas  finas, 
hum  dente  de  alho  , pouco  fal  , e pimenta  , e 
enchaô  o perú  com  efte  fâlpÍGa5  , e paffe-fc  todò 
cm  roda  com  agulha  , e barbante  , e feche~fe  de 
iuodo  que  fique  inteiramente  redondo  , como  hu- 
ma bóia  •,  e depois  de  entezado  em  maiiteiga  de 
porco , ponha-fe  a cozer  em  huma  breza  com  pran- 
chas de  toucinho  ^ bocados  de  vitella  , cebolas  , 
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adubos,  hervas  finas,  hum  pouco  de  caldo,  e 
meia  canada  de  vinho  branco  ; eííando  cozido  , 
tire-fe  o barbante,  e íiyva-£e  com  huma  boa  eíTen* 
cia  , ©u  ra  vi  guta  , ou  com  o molho  que  melhor 
parecer. 

Prrá  em  forma  de  granada  para  huma 
entrada» 

TJ  Reparado , e dcfoífado  o peru  , como  o ací- 
^ ma  dito  , eftenda-fe  íbbre  a mefa  em  cima  de 
ímm  panno,  mettafe-lhe  dentro  huma  prancha  de 
toucinho  , e acabc~fe  de  encher  de  folhas  de  pa- 
pel ; depois  de  cheio  , cofa-fe  com  barbante  to- 
do de  roda  , enteze-fe  cm  huma  caífarola  em  gor- 
dura de  porco , ou  toucinho  derretido,  e lardee- 
fe  depois  de  frio  com  toucinho  fino  , como  hum 
friçandó  ; acabado  de  lardear , ti re-fe  de  dentro 
O papel  , e o toucinho  , e rechee-fe  com  hum 
falpicaõ  crú  , feito  de  peito  de  peru  , peitos 
perdizes,  de  galinhas , prcíunto  , irufa^,  mo- 
lejas de  vitella  , tudo  cortado  em  dados  , e tem- 
perado com  fal  , pimenta c hervas  finas  , como 
0 de  cima,  e miílursdo  com  toucinho  rafpado  ; 
recheado  que  feja  , torne-fe  a cozer  todo  em  ro- 
da , e ponha-fe  a cozer  em  caldo  com  pranchas  de 
toucinho  , bocados  de  vitella , prefunto  , capella 
dc  hervas  finas  , e cebola  cravejada  , e qne  ferva 
pouco  a pouco  *5  depois  de  cozido , pafie-fe  o cal- 
do pelo  peneiro  , reduza-fe  eni  caramelo  , e ds 
boa  cor  ^ faça5  pegsr  a giáca  , cotno  a do  firican- 
dó  , e íirva-fc  como  rsgú  , ou  molho  que  melhor 
quizsrcin. 
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Outr»  Perâ  defojfado  para  huma-etitrada. 

Hatíiufcado  , e efcanhoado  que  feja  p peru  ^ 
defoíTe-re  pelo  pefcéço  ^ e rechee-íe  com 
hum  picado  de  vitella  , ou  de  galiiaha  á crema , 
quando  na6  , com  hum  falpicaõ  , como  o de  ci^ 
ma  •,  deixe-fe  ao  comprido  na  fua  figura  natural , 
€ depois  de  fecbado  , c çoíido  com  barbante  , po- 
nha-fé,  a cozer  em  huma  bréza  ^ eftando  cozido, 
e enxuto  , tire^fe  o barbante  , e íir,vs-re  com  ef- 
íencía  de  bom  goílo.  Também  fe  pode  lardaaf  com 
toucinho  fino  , e acabar  como  o de  cima  , e ísr- 
vir-fe  do  mefmo  modo. 

Da  meíma  fórma  Te  podem  compor  capões , 
frangoa  , frangas,  perdigotos,  e todas  as  aves 
que  forem  tenras,  çom  os  molhos,  e ragús,  que 
melhor  convier  a cada  huma, 

• Verú  em  frincanào  ^ 

Ü Scanhoado , e limpo  hum  perú  novo  , e cora 
as  pernas  mettidas  por  dentro , fegundoo  cof* 
tume  , cntezcTc  cm  huma  fornalha  acceza,  e es- 
fregue-fe  com  huma  prancha  de  toucinho  , e de^ 
pois  de  bem  enxuto  , lardeê-fe  com  toucinho  fi- 
no , e deitc-Te  de  molho  , e ponha-fe  a cozer  em 
Caldo  íem  fal  , com  pranchas  de  vitella  , prcfun- 
to  , cebola  cravejada  , capei  la  de  falfa  , e pran- 
chas  de  toucinho  ^ e depois  de  bem  efcumado  , e 
cozido , paílè-fe  o caldo  pelo  peneiro  , reduza- 
íe , acaf)e-fe  o verniz  , corno  fe  faz  aos  dos  fri- 
çandôs  de  viteHa,  e ponhafe-!he  o perú  com  o 
iardcàdo  parg  baixo  j e eflaado  pegado  ao  touci- 
nho 
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nho  , e de  boa  côr  , tirc-íe  o barbante , e firva- 
fe  com  eíTencia  clara , paffada  pelo  que  fica  no 
fundo  da  caíTaroIa  , e çumo  de  limaÔ.  Também  fe 
pode  fervir  com  ragú  de  pepinos  , ou  de  chicória 
i bexaméla , ou  coifi  molho  de  efpináfres  á crema  j 
com  molho  de  azedas,  ou  qualquer  outro  que  me- 
lhor parecer. 

Pírã  d hrêza  para  huma  entrada. 

T7  Scanhoado  , e limpo  o perú  endireite-fe  com 
as  pernas  por  dentro  do  corpo  , ciiteze-fe  , e 
lardee-fe  com  toucinh  groflb , temperado  com  íal , 
pimenta  , c hcrvas.finas  ; ate-fe  depois  com  bar- 
bante , e ponha-fe  a cozer  cm  huma  bréza  bem 
nutrida  de  toucinho , pranchas  de  vitella  , cebo- 
las , raizes  , fal  , pimenta  , cravos  da  índia  , e 
hervas  finas  c pofto  a fuar  entre  dois  lumes  , mo- 
Jhe-fe  Gom  caldo , e hum  pouco  de  vinh(||branco  ; 
eílando  cozido  , ponha-fe  a efeorrer  , e tirefe- 
Ihe  o barbante  , e íirva-fe  com  ragú  de  legumes  , 
ou  com  qualquer  outro  que,  bem  parecer. 

Perú  d chalota  affado  para  huma 
entrada. 

Vi  Eguem  em  hum  perú  novo  , e tenro  , e de- 
pois  de  muito  bem  efeanhoado  , façaô  hum 
picado  do  feu  proprio  figado  , e de  alguns  mais 
com  toucinho  rafpado  , falfa,  cebolinhas,  fal, 
jnmenta  , hervas  finas  , chalotas  , c hum  bocado 
dc  manteiga  frefea  , tudo  bem  picado  , metta-íe 
dentro  do  perú,  e entezem-no  em  huma  caíTaro- 
la  com  toucinho  , derretido  , que  feja  bem  bran- 
co -j 

\ 


Moderno.  109 

CO  *,  depois  de  frio , ate-fe  a hum  efpeto  coberto 
com  pranchas  de  toucinho  , e folhas  de  papei  ^ e 
cftando  aílkdo  , ponha-fe  no  prato  com  molho  de 
cflència  , chaiotas  bem  picadas  , e çumo  de  limaS. 

Todos  eftes  perús  aíiados  que  fervem  para  en* 
tradas  , fe  podem  lervir  com  ragús  differentes  , 
como  de  trufas,  deenxovss,  dc  alcaparras  , de 
azeitonas  , ou  qualquer  outrO  molho  , com  tanto 
que  feja  picante , e ihc  darao  o nome  , do  molho , 
ou  do  ragú  que  tiver  por  baixo. 

Pcrti  à Cardeal  para  hum  a entrada. 

TT  Um  perú  , ou  .perúa  nova  mortificado  de 
dois , ou  tres  dias , recheem-no  com  hum  pi- 
cado feita.com  os  feus  mefmos  figados , falfa  , ce- 
bolinhas  , trufas  , eucumellos , temperados  de 
fal  , pimenta,  toucinho  rafpado  , e ligado  cotu 
duas  gemmas  de  ovos  ; atem  depois  o peru  , dei- 
5fando-lhe  as  pernas  eílcndidas  , e defpeguem-íhe 
com  geito  a pellc  do  peito , de  fórma  que  fe  naÔ 
xompa  , e enchaõ-na  de  manteiga  corada  com  caC- 
cas  de  camarões  pizadas  , para  que  fique  encarnar 
da , e fegura  a pclle  na  ponta  das  azas  , ponha-íe 
a afiar  no  efpeto  coberto  de  jiranchas  de  toucinho , 
c folhas,  de  papel ; eftando  aflâdo , como  deve 
ícr  5 tirefe-lhe  o papel , e o barbante,  e firvg-fe 
com  molho  deculí  de  camarões  , como  direi  no 
Artigo  dos  culís,  e outros  molhos. 

Perú  d Provenfala  para  huma  entrada. 

p Pvcparada  , c mortificada  que  feja  huma  perúa 
tenra  , metta-fe  no  efpeto  coberta  de  pranchas 
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de  toucinho , e folhas  de  papel , c ao  mefmo  tem» 
po  que  fe  eílíver  afiando  , vaõ  fazendo  hum  gui» 
fado  de  fígados  gordos  , molejas  de  vitella  , qiVe 
fe  paíTaráÕ  pelo  fogo  em  toucinho  derretido , e 
huma  pouca  de  farinha,  e molhe* fe  com  hum 
quartilho  de  vinho  branco  , huma  pruca  de  fubf» 
tancia  , huma  cape! la  dc  hervas  finas  *,  temperado 
com  pouco  fal  , pimenta;  tendo  fervido  , e ef- 
tsndo  de  bom  gofto  , sjun tem-lhe  huma  enxova 
picada^  alcaparras,  azeitonas  fem  caroço  , eaca» 
be-fe  de  ligar  com  Iium  pouco  de  cu’í , .e  Toprefe- 
lhe  a gordura  ; depois  tirem  a perúa  do  éípeto  po- 
nha-fe  no  feu  prato , c íirva-fe  com  o feu  ragú  em 
cima,  e çumo  de  líniâõ. 

Do  mefmo  mbdo  fe  fervem  cspÔes , frangos, 
frangas  , perdizes  , galinholas  , tordos  , c tâtn- 
bolas.  V 

Perúa  cOm  hervas  finas  para  hum  2 entrada. 

Ornem  huma  perúa  tenra , e mortificada , def» 
peguiiHlhe  a pelle  da  carne  do  peito  , e re* 
chee-fe  com  hum  picado  feito  dc  toucinho  crú  , 
picado  , e pifado  em  hum  gral  com  falfa  , cebolí* 
nha  picada  , e toda  a cafla  de  hervas  finas  , tem- 
perado de  fal  , e pimenta  ; e depois  de  recheado 
© peito  , e mettido  o mefmo  picado  dentro  do 
corpo  d 8 perúa  , entezem-na  em  huma  cafiaroía 
com  manteiga  de  pòrco  , e deixem-na  esfriar  ; de- 
pois de  fria  , e limpa,  mettaõ-na  em  hum  efpe- 
tinho  , c ate-fe  a hum  efpeto  grande , coberta  dc 
pranchas  de  toucinho  , e foíhas  de  papel  , c po- 
Hha-fe  a aliar  com  cuidado ; efian^o  afiada  , tire- 

íç- 
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fe^lhe  fóra  o papel , c o toucinho  , firva-fc  com 
moiho  , ou  ragú  de  toda  a qualiífede  de  guarni- 
ções. 

Pcrãa  nova  com  enxovas  para 


huma  entrada. 


Fpoís  de  preparada  a perúa  , rechec-fe  cotn 


hum  picado  feito  dos  feus  raeímos  íigados  ^ 
toucinho  rafpado  , tres  enxovas  , falfa  , ceboli- 
cha  , trufas,  tudo  bem  picado  , e pifado  em  hutn 
gral , ligado  com  duas  gemmas  de  ovos,  e tem- 
perado com  pouco  fal,  e pimenta  * endireite-fe 
a perna  depois  de  rçchcada  , c feche-fe  para  que 
naõ  pofla  fahir  nada  para  fóra  \ enteze-fe  em  man- 
teiga de  porco  , e depois  de  fria  , e bem  limpa  , 
cubra-fe  com  pranchas  de  toucinho  , e folhas  de 
papel , e ponha'-fc  a aflar  como  he  coftome  *,  de- 
pois de  affada  , tirefe-íhe  as  pranchas  de  toucinho, 
e as  folhas  dè  papel  , e pofta  no  feu  prato  , íirva- 
fe  com  molho  de  eíiencía  de  prefunto , huma  en- 
xova  desfeita  dentro , çumo  , e filetes  de  lira^aõ. 

Oefta  me  ima  forma  fe  fervera  frangos  , pom- 
bos , Capões , galinhas , e todas  as  aves  tenras  ^ 
€ gordas,  &c. 

Peru  recheado  com  falchichas  , e cafla^ 
nhas  para  huma  entrada, 

p AíTadaSas  caftíanhas  pelo  fogo , para  fe  lhe  po- 
der tirar  a pcíle‘,  e muito  bem  esbrugadas  , 
raifturem-fe  aííim  meímo  inteiras  com  hum  pica- 
do , feito  dos  figados  do  meímo  perú  , e>dé>gaíi’* 
lihas>  toucinho  rafpado , níanteigá,  fal^  pimen^ 


ta, 
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ta,  falfa  , cebola,  hervas  finas,  e recheado  com 
clle  o perá  depois  de  inortifícado  , ajuntem-lhe  al- 
gumas falchichas  , já  entezadas,  feche-fe,  eate- 
fe  com  barbante  , c ponha- fc  a entezar  em  huma 
caffarola  com  manteiga  de  porco  ^ depois  de  aííim 
refeito , metu-fe  no  efpcto  coberto  de  pranchas 
de  toucinho,  e folhas  de  papel  i e pofto  a afíar 
cm  lume  brando  , duas  , ou  trcs  horas , tire-fe 
do  efpeto,  defatefc-lhe  o barbante  , e firva-fc  com 
ragú  , feito  de  amewdc  das  caftanhas  , e bocados 
de  fâlchichas  coziáas  cm  caldo  , c ligado  com  hu* 
ma  cffencia  de  prefunto  , e culí. 

Peru  com  molho  de  EJlragaò  para  huma 


entrada. 


E[X)ís  de  mertificado  o perú , e preparado  pa- 


ra  fe  aflar  , rechec-fe  com  hum  picado  feito 
do  fcu  figado  , e hervas  finas  , cubra-íe  de  pran- 
chas de  toucinho  , c folhas  de  papel , c pónha-fe 
a aflar  \ c eflaiido  quafi  aífado , tirefe-lhc  o papel , 
C)as  pranchas  de  toucinho  , e untem  a perna  com 
huma  pouca  de  manteiga  engroífada  com  duas  gem- 
mas  de  ovos  , pu/verize-fc  toda  muito  bem  com 
paÔ  ralado  , chegue-fo  ao  fogo  a tomar  boa  côr  ; 
eftando  bem  córado  , íirva-fe  com  molho  dc  eflra- 
ga6 , para  o que  fe  ferverá  o eftragaõ  em  agua  , e 
cfpremido  de[X)ís^  e bem  picado  fe  deitará  em 
huma  caflarola  com  eflencia  de  prefunto , e hum 
bocado  de  manteiga  de  vacea  boa  bem  lavada  , c 
pofto  ao  lume  fe  hirá  ligando , e mexendo  com  co- 
lher de  páo  , para  que  fe  naÕ  corte  \ eftando  liga* 
do  , íirva-fc  por  baixo  da  perúa  , com  çumo  de  li 


Pe- 
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a Perigord  para  huma  entrada. 

*p  Erigord  hs  huma  Província  de  França  mui* to 
^ abundante  em  trufas  , bons  pcrús , e excei- 
lentes  perdizes  , as  quaes  em  tempo  de  Inverno 
fe  maíidaô  ás  Cortes  de  Paris  , Londres  , e Ma- 
drid em  empadas  já  cozidas  •,  aífim  como  também 
os  perus  crús  recheados  com  trufas  para  fe  come- 
rem afiados. 

Para  fe  preparar  o perú  ^ fegundo  digo  , to- 
isem  dois  , ou  tres  arrateis  de  tuberas  da  terra  , 
ou  trufas  , e fendo  muito  bem  lavadas  3 e pella- 
das  , mifiurem-fe  com  toucinho  rafpado  , ou  pi- 
fado , € temperado  de  fal  , e pimenta,  recheem 
com  ellas  0 perú  logo  depois  de  morto  , e endi- 
reitado , e amarrado  com  barbante , deixe-fc  mor- 
tificar , e tomar  o gofto  das  trufas  tres  , ou  qua- 
tro dias  , e embrulhado  depois  em  pranchas  de 
toucinho  , e folhas  de  papel , íirva-fe  depois  de 
afiado  com  molho  de  eífencia  clara , trufas  , e en- 
xovas  picadas , c çumo  de  limao. 

Peru  em  Galatina  para  huma  entrada^ 
ou  pnra fiambre. 

Tp  Eguem  era  dois , ou  tres  perús  , fegiindo  as 
galatinas  que  forem  neceírarias,  e depois  de 
chamufcados , c eícanhoados , a braÕ-Cc  peias  co fi- 
tas , defoffem-nos  fem  lhes  romper  a peile  > ti«* 
rem-lhe  os  peitos  , e o melhor  das  coxas  , e cor*' 
tem  ifto  em  filetes  , c juntamente  prefunto , tou- 
cinho , pifiachas,  e ovos  duros,  tudo  em  file-* 
tcs  , como  diíTe,,  c do  rçfiante  das  carnes , junco 
H coiu 
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€0111  carne  de  vitella  ^ huna  bocado  de  toucinho  ^ 
c outro  de  prefunto , faça5  hum  picado  crú  tem- 
perado de  íal  , pimenta^  efpecias,  hervas  finas, 
falfa , e chalota  *,  depois  de  bem  picado  , pize-fe 
em  gral  de  pedra,  e ügue-fecom  gemmas  de  ovos. 
Peguem  depois  nas  pellcs  dos  pcrús , eftendaÕ-nas 
fobre  huin  panno  , e cubrõ-nas  de  picado , que 
fique  da  groíTura  de  meio  dedo  , e arrumcm-lhe, 
cm  cima  os  filetes  da  carne  do  perú  ^ do  prefun- 
to  , e os  outros  cada  hum  por  fua  ordem  , ajun» 
^em-íe  ao  comprido  , como  fe  os  perús  eftiveífcm 
inteiros.  Cozaô  depois  as  pelles  com  linha  , cu- 
feraÕ-fc  por  cima  cora  pranchas  de  toucinho,  c 
com  hum  bocado  de  cftamenha  em  cima  deflas,  e 
ponhaS-fea  cozer  em  hum  adobo  dc  caldo,  vinho 
branco  , adubos  , c hervas  finas  ; eftando  cozido , 
deixem-fe  esfriar  no  mefmo  adobo  ; frios  que  fe- 
ja6  , enxuguem-fe,  aparem-fe  muito  bera  , e fir- 
va5'fe  para  prato  de  fiambre  para  entradas  , ou  fô» 
jaõ  cortados  cm  rodas  , ou  inteiros  , cora  mo! ho^ 
deeíTencia  de, prefunto,  ou  com  molho  á Hef- 
panhola  de  bem  goíto. 

Covas  de  Perus  em  hotinas. 

Ornem  dois , ou  tres  perús  , chamufquem-fe 
- ligèiramente  , tirem-lhe  as  coxas  , de  fórraá 
que  lhe  fique  baftante  psüe  de  roda  , c tirem-lhe 
os  oífos  , deixando  fómeiite  o oíEnho  da  ponta; 
tirem-lhe  também  parte  da  carne  de  dentro  , e re- 
eheem-nas  com  hum  falpicaÕ , feito  de  peitos  de 
perdizes,  molejas  de  vitella,  pcefunto  , e trufosf 
tudo  cortado  em  dadinhos , bem  temperado  conao- 
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fc  GofluiJià  , e mifturadío  com  toucíaho  fafpodo  } 
cftando  recheidas , paífem-nas  com  barbante  dc  rod- 
eia , e feehem-nas  como  huma  bolça  , e ponha5^ 
Has  a entezar  em  manteiga  de  porco  j alimpem-fe 
muito  bem  , depois  ponhaô-fe  a cozer  em  huma 
brézs  , e firvaõ^fe  com  o molho , que  melhor  pare 
cer. 

Sc  quizerem,  podem  também  cobrülas  de  paS 
ralado  , e affállâs  nas  grelhas,  e fervillas  com  mo-» 
lho  de  chalotas  , e çumo  de  limaõ.  Também  po-* 
tlem,  depois  dc  cozidas,  paífallas  por  ovos  , e 
cobrülas  dc  paÕ  ralado  , e fazendo  ifto  duss  ve- 
zes , frigillas  em  manteiga  de  porco  > e fervillas 
com  falfg  frita  de  roda. 

Perá  ã créma  para  huma  entrada. 

Reparados  hum  , ou  dois  perús  , fegundo  o 
tamanho  do  prato,  mettao-fe  no  efpeto  cober- 
tos dc  pranchas  de  toucinho  , e folhas  de  papel  por 
cima  , G ponhaô^-fe  aflar  *,  no  entanto  façao  hum 
picado  de  alguns  bocados  dc  vitelía  , toucinho  ^ 
hum  bocado  de  gordura  de  vacca  tudo  eiiteza-do  ^ 
e cortado  em  bocadinhos , c paflem-no  pelo  lume 
temperado  de  fal  , pimenta,  chalota  , ehervas 
finas  ^ aíTados  que  fejaõ  os  perús , e frios  , tirera- 
Ihc  a earne  do  peito , miílure-fe  com  o mais  , pi- 
que-fe  fobre  a mefa , c pize-fe  depois  muito  beni 
em  hum  gral , ajuntando-lhe  hum  miolo  de  pa5 
cozido  em  leite  , mas  que  efteja  frio  , e.ligue-fe 
com  feis  gemraas  de  ovos  , e as  claras  batidas  dc 
nevado  j o poftos  os  perús  em  huma  torteira  ^ 
Com  pranchas  de  toucinho  por  baixo  , enchaô  o 
H ii  lu- 
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lugar  dos  peitos  , que  lhe  tiráraõ  com  o pietdo  I 
inertencio-lhe  no  meio  hum  rsgúde  molejas  de  vi- 
tella,  trufas,  fígados,  ou  qualquer  outro  de  bom 
gofto  , com  tanto  que  feja  frio  , c bem  ligado  ; e 
cobrindo-o  com  o refío  do  picado  , u>a-re  com 
ovos  batidos  , e a prancha  da  faca  por  forma  que 
pareça  inteiro  i cubra-fe  depois  de  miolo  de  paõ 
ralado  bem  fino,  c ponha-fen  cozer  no  forno cf- 
tan  lo  cozidos  , e corados,  íirvaõ-fe  com  efíencia 
de  bom  gofto  , ou  com  molho  á Hefpanhola, 

Outro  peru  d crema  ^ e affudo  para  huma 


E pois  de  preparado  , chamufcado  , c direito 


o peru  , como  fc  coftuma  , enteze-fe  em  hu- 
ma  fornalha  , ate-fe  com  barbante,  lardee-fe  coni 
toucinho  , c prefunto  da  mediana  groílura  ; de- 
pois de  lardeado  , deite-fc  de  molho  em  huma 
eaflarola  com  meia  canada  de  leite  quente  , hum 
bocado  de  manteiga  , hervas  finas  , coentro  feceo 
iuaciuic;do  , faí  , pin^^enta  , cebolas  em  rodas  ci- 
tando ãffím  marinado  tres  ou  quatro  horas  , metta- 
fe  no  efpcto  coberto  de  pranchas  de  toucinho  , e 
folhas  de  papel  •,  eílando  meio  aífado,  lircfe-lhe  o 
pape!  , e o taucinho  , pingue-fe  com  a fua  mari- 
nada  ; depois  liguem  eüa  com  hum  pouco  de  lei- 
te , duas  gemmas  de  ovos  , hum  bocado  de  man- 
teiga , farinha  , e fal  ^ e cílando  ligada  , va6 
pouco  , .e  pouco  deitando-a  por  cima  cio  perú  de 
modo  que  fobre  elie  fe  forme  huma  codea  , e que 
eíla  fe  Taça  de  boa  cór  dourada  ; e acabado  aífím  dô 
iflár  , tirc-fe , e íirva-íc  com  huma  peverada  li* 
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gada  por  baixo , ou  coíti  qualquer  oiitro  moího  pi- 
cante y que  bem  parecer. 

Peitos  de  Perus  para  huma  entrada, 

^ Ornem  os  peitos  dos  perús , a que  já  tiverem 
^ tirado  as  coxas  , e bat«õ-nos  cntfe  dois  pan- 
nos  cotira  prancha  da  faca  , tirem-‘he  a peíle  fo- 
ra , e lardcem-nos  muito  bem  com  toucinho  mia- 
áo  , c de  i tem-nos  de  molho  , e depois  entezem- 
cos  em  agua  ifto  feito  , ponhaõ-nos  a cozer  co- 
bertos de  pranchas  de  toucinho,  e de  vitelía, 
huma  fatia  de  prefunto  , hu>Ha  Capella  de  falia  , 
louro,  mangericaõ  , e huma  ctbola  cravejada; 
eoztdos  que  fejaõ , e o caldo  reáuziido  h,  tirefc-lhe 
a gordura  , e ponha-fe  a ferver  até  que  chegue  a 
ponto  de  graça  , deite-fe  em  cima  dos  peitos  , e 
pegado  que  eíieja  ntlle^  o verniz  , e de  boa  cor  , 
tirem-fe  fóra  , e íirvaô-íe  com  molho  de  chicória 
á bexsmeía  , ou  com  outro  qualquer  legume  que 
parecer:  advertindo  porém,  que  devem  defpegar 
o que  hcar  pegado  no  fundo  da  caífsrola  , com  hu- 
tida  gota  de  caldo.  Tauíbem  fe  podem  fervir  corti 
effencía  clara  , paífada  pelo  que  ficou  do  verniz  , 
eçurnocle  íimao. 

Deve-fe  advertir  , .que  nas  funções  grandes'; 
em  que  fegaíl?©  muitos  perús  , fervem  as  peiles 
para  algumas  entradas,  as  pernas  para  outras  , e 
os  peitos  que  he  o meihor  , e o mais  delicado  , 
podem-le  djííefençar  por  vários  modos  , como  cor- 
tados em  fatias  delgadas  , e hem  igiiaes , e depdis 
de  mariícadas,  enrolao-fe  como  polpetáS  , 

e cobrcUi-fe  de  pao  1 alado. 
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Também  fe  cortaS  em  lombínhos  , mcttidos 
cm  caixinhas  de  papel. 

Outras  vezes  fazem-fe  delles  huns  pãesfinhos , 
como  os  de  lombos  de  lebre  , ou  de  coelho, 

Se  quizerem  , podem  lardeallos  , cortados  ao 
comprido , para  humas  entradas  chamadas  Prince- 

Também  dellcs  fe  faz  picado  para  equeneffes, 
C para  riíibíss. 

Podem-íe  também  cortar  em  filetes  depois  de 
afiados.  Em  fim , o diveríificallos  por  infinitos  mo-^ 
dos  depende  do  official  , que  trabalha  ; e depois 
de  pofios  em  huma  bexaméla  , ou  em  qualquer  ou» 
tro  molho  , podem  fcrviilos  cm  pafielinhos , tor» 
tas,  caixas  paesíinhos  , filetes,  &c. 

perzl  ajjado  á Italiana  para  huma  entrada^ 

Ornem  hum  peru  , alimpe-fe , e enchsc-no  por 

dentro  com  hum  picado  feito  de  figados  de 
galinhas  , como  os  já  ditos  •,  endireite-fe  , paífe-fe 
com  barbante  , e ponha-fe  a entezar  ao  lume  em 
huma  cafiarola  com  manteiga  de*  porco  , fatias  de 
limaõ , falfa  , emangericaÕ  inteiro  , e deixem-no  de 
forma  que  fiqüe bem  branco  : entezado  que  feja, 
deixe^fc  esfriar,  e frio,  metta^fe  ne  eípeto  coberto 
de  pranchas  de  toucinho  , e papel  , ponha-^fe  a af-» 
far.  Depois  peguem  çm  huma  pouca  de  falfa  , ce» 
bolinhas  , efiragaô  , ortelá  , e entezem  tudo  ein 
agua  quente  eíprema-fe  depois  muito  bem,,  pique-r 
fe  tudo  bem  miudo , deite-fe  o que  for  neceílario 
em  huma  cafiarola  com  quatro  gemas  de  ovos  , 
meio  cópo  de  vinko  branco , hum  pouco  de  azeite 

bom , 
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bom  , hum  par  de  enxovss  , hum  par  de  recam» 
bolas  , ( I ) tudo  bem  picado  i fal  , pimenta  ^ 
c hum  pouco  dc  culi,  c ponha-fe  ao  lume  com 
duas  fatias  de  limaõ  íem  pelle  , e mcxa-fe  fempre 
de  roda  som  huma  colher  de  páo  , tendo  cuidadò 
que  fe  na6  corte  ,•  eftaudo  iigsdo  , e de  bom  gof- 
to  , e aflado  o perú  , tirem-lhe  o papel , c o tou- 
cinho , ponha-fe , e concerte-fe  no  feu  prato  com 
o molho  referido  por  cima  , e lirva-fe  quente. 

Perúm  affado  com  psrfunto. 

Ornem  huni  perú  tenro  , enteze-fe  , e lardee* 
fc.  depois  de  pre.íunto  cortado  miúdo como 
o toucinho  ) tendo  o cuidado  de  o cortar  ao  com- 
prido •y  depois  de  bem  lardeado  , metta-fe  no  ef^ 
peto  bem  coberto  de  pranchas  de  toucinho  , e de 
folhas  de  papeí  • cílando  aflado  , íirva-fe  com  cf- 
fencia  clara  de  prefuri  ío  , chaloia  , e çumo  de  íh 
maÕ. 

Perú  â Mont-^morency^ 
p Eguem  em  hum  perú  tenro  , e eftando  efca*» 
nhoado  , abra-fe  pelas  coftas  3 tirem-líie  a cnr-^ 
caíla  até  ao  crupfaÕ  , e os  oíTos  grandes  do  peito  , 
mettaõ-íhe  as  pernas  para  dentro^e  enchaÔ-no  coni 
huma  prancha  de  toucinho  , e humas  folhas  de  pa- 
pel ; tornem  a unjllo  pelas  coíias  , como  fe  eíli- 
veffe  intieiro  , atem-no  , e ponhaÚ-no  a entezar 
cm  maíiteiga  de  porco  , depois  de  entezado  , Jar- 
dee-fe  de  toucinho  níiudo  , e acabado  iílo  , ti^ 
rem-lhe  o papeí , e 0 toucinho  que  tem  dentro  , 

e 


C í ) Certa  q^uiid  ade  d e al  ho. 
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e rechee-fe  com  hum  bom  picado , e hum  ragú  de 
paflarinhos  , ou  de  molejas  de  vitcila  , trufas  , e 
morilhas  no  meio  ; recheado  que  feja  , cofa-íe 
com  barbante  y pafle-fe  com  humas  brocas  , e pc- 
nha-fe  a affar  no  efpcto  coberto  de  folhas  de  pa- 
pel *,  affado  que  feja  , e dc  boa-  cor  , firva-fe  com 
eífencia  clara  de  bom  goílo  c çumo  de  limaõ. 

Peru  á Princeza  para  hum  a entrada. 

TI  Reparado  , e efeanhoado  o perú  , corte-fe 
^ peio  meio  , bata-fe  entre  dois  pannos,  ti- 
rem-lhe os  oíTos  maiores  , c ponha-fe  a cozer  era 
huma  bre'za  bem  nutrida  ^ depois  de  cozido , e 
frio  , apare-fe  , cubra-fe  de  paô  ralado  fino  , co- 
mo fe  cofluma  , e frijs-fc  em  manteiga  de  porco  ; 
eflando  frito  , c córado  y firva-fe  quent®  com 
molho  de  remolada  , feito  com  enxovas  , alcapar- 
ras y fâlfa,  e outros  condimicnros , comiò  íe  di- 
rá no  Artigo  dos  molhos.  Também  cm  lugar 
de  frito  , fe  póde  afiar  nas  grelhas , e fervii-fe 
com  o mefmo  molho  , ou  com  outro  qualquer 
molho  picante. 

Do  mefmo  modo  fe  fervem  capões  , galiahas  , 
frangos,  patos,  ou  qualquer  caça  que  parecer.^ 

Ço^as  de  peru  a Santa  Menu. 

A Paradas  que  fejaõ  as  coxas  do  perú  , lardeem- 

fe  com  toucinho  groífo  , e ponbaÔ-^re  a cozer 
em  huma  adobo  feito  com  meia  canada  de  leite  dc 
vacea  , hum  bocado  de  manteiga  pulverizada  de 
farinha  , temperado  de  fal  , pimenta  , dois  cra- 
ws  da  Indía  , huus  grãos  de  femente  de  coentro 
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íecco  pízatlo , tòrrüho  , louro  , mangericaõ  , fal- 
ia , cebola  ^ c dois  dentes  de  alho  , e deixen'-nas 
cozer  pouco  , e pouco  ; eílando  cozidas , tirem- 
fe  , ponhao-fe  a eícorrcr  , paffem-nfís  depois  pela 
gordura  do  meíníio  adobo  , cubraÕ-fe  de  paÔ  rala- 
do  fino,  pinguen:*nas  com  manteiga  , e aírem-fe 
nas  greihas  •,  eflando  afiadas  , firv36-nas  com  ef- 
^feg-cia  clara,  çumo  de  agraço  , íal  , pimenta  , 
ou  outro  qualquer  molho  que  melhor  convier. 

As  mefmas  coxas  de  peiú  depois  de  afiadas, 
fe  fervem  também  pafladas  pelas  grelhas  , com 
molho  de  íólfa  Robert. 

4lcrôes  de  Perus  recheados  para  huma 
entrada, 

T)  Ara  ifto  neceíTita-fc  de  huns  moldes  de  co- 
bre  , qu6  imitem  as  azas  dos  perús  , cujos 
moldes  fe  guarneceráõ  por  dentre  com  as  pelies 
dos  perús , galinhas  , ou  frangos  a que  fe  tive- 
rem tirado  os  peites  , e fobre  cftas  hum  picado  á 
créina  , acabando  de  encher  as  fôrmas  com  huns 
filetes  de  capões  , ou  de  galinhas  aífadas , poftas 
em  huma  bexaraéla  ligada,  e de  bom  gofio  , e 
por  cima  díílo  huma  camada  do  picado  que  fe  poz 
por  baixo,  e cubra6-fe  com  o reílo  das  pelies , 
foldadss  com  ovos  , e por  cima  de  tudo  huma 
prancha  de  toucinho  ; ifto  síTini  feito  , mettâõ-fô 
a cozer  no  forno  , ou  cmdume  brando  por  tempo 
dc  huma  hora  , tirem-fè^fora  , eícòrraõ  a gordu- 
ra , volte  as  fôrmas  com  geito  fobre  o feu  prato  , 
e firvaõ-fe  com  molho  de  bom  gofio , íegundo  pa- 
recer* ' 

Ef- 
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Eílas  mefmas  azas  de  perú  rechcadss  , cm  lui 
gar  dos  filetes  de  caça  á bcxaméia  , podem-fe  va- 
riar  coni  differentes  ragús , com  tanto  que  fejaÔ 
bem  acabados,  e de  bom  goflo, 

Alerdes  de  perú  em  Crippiria, 

Epois  de  aparadas , deitadas  de  molho , e en- 
tezadas  huma  duzia  de  azas  de  perú  , po" 
nhaÔ-fe  a cozer  em  hum?,  bréza  branca  de  bom  gof- 
tO'  eííando  cozidas , e frias,  cubra6-íe  com  gei- 
to  tudo  £0  redor  , com  hum  picado  de  pcitôs  de 
galinha  á crema  bem  ligado  , e embrulhem~íe  em 
hum  bocado  de  redenho  molhado  em  ovos  para 
que  fe  pegue  , pulverizem-fe  de  paõ  ralado  fino  i 
c frijao-fe  em  manteiga  de  porco  •,  fritos  que  fcjaó, 
edeboacôr  , firvao-fe  guarnecidas  de  falfa  frita. 
Tarabem  fe  podem  córar  no  forno  , ou  nas  grelhas, 
e fervir-fe  com  molho  de  efencia  elara,  e çumo 
de  límaõ. 

Aleròes  de  Perú  com  queijo  Pa^mezai. 

^ UarneqaS  o fundo  de  huma  caflarola  com  pran* 
chas  devitella  , e algumas  fatias  de  prefun- 
to  , huma  capella  de  falfa  , hervas  finas  , e tou- 
cinho derretido  ^ ponhaÕ-lhe  em  cima  huma  duzia 
de  aza3  de  perú  bem  aparadas  ; ponhac^-fe  a cozer 
em  lume  brando  molhadas  com  hum  pouco  de  vi^ 
tJho  branco  y eííando  cozidas  , tirem*  fe  fóra  , 
gjuntem  ao  qpe  ficar  no'  fundo  da  caííárola  , huma 
colher  de  cu!í.,  c ponhaõ  a ferver  ; reduzido  que 
feja  , paíTem  eüe  molho  pelo  peneiro  , tirenv-!hc 
a gordura  > e deitem  hum  pouco  no  fundo  do  pra^ 

to 
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to  que  ha  defervir,  com  hum  pouco  de  queijo 
ralado,  arrumem  em  cima  as  azaS , deitem-lhe 
por  cima  o refto  do  molho  , cubra-fe  de  quejo  ra- 
lado ponha-fe  a córar  no  forno  , ou  fobrc  huma 
fornalha  , córç-íe  por  cima  com  huma  pá  quente  , 
e íirva-fe  no  mefmo  inflaute  para  huma  entrada* 

AlerÕes  de  Peru  com  effencía  dt^  pref^ntCm 

DEpois  de  entezadas,  e lardeadas  de  toucinho 
míüdo  huma  duzia  de  azas  de  perús,  po^ 
chaõ-íe  a cozer  com  bocados  de  vitella  já  entèza- 
dos  , huma  talhada  de  prefunto,^  huma  capelU 
de  falia,  huma  cebola  cravejada  , e huma  colher 
de  caldo  , e cubsrtas  com  pranchas  de  toucinho  , 
cozidás  que  fejaÕ,  paflem  o caldo  por  hum  [>enei- 
ro  , tirem-lhe  a gordura  , e depois  de  reduzido  , 
c pofto  cm  forma  dc  giaça  , e de  boa  côr  , fsqaÕ 
pegaílo  ás  azas  pela  parte  do  lardeado  , como  o 
fricandó  ; tirem-fe  , deitem  huma  colher  de  ef-* 
feVicia  no  que  ficar  pegado  no  fundo  da  CsíTarola  ^ 
paíl’em-no  outra  vez  pelo  peneiro  , e fivaõ-no  pof 
baixo  das  azas  , còm  çumo  cie  limaÔ. 

Alerhs  de  Peru  com  molko  bmneo^ 

A Parada  dos  maiores  oíTos  , e entezada  huma 
duzia  de  azas  de  perú  , paílem-fe  pelo  lume 
com  iúanteiga  , buma  fatia  de  preíunto  , huma 
capella  guarnecida  , e depois  de  paíTadas  , e pul** 
verizadas  com  huma  pouca  dc  farinha , deitem- 
lhe  huma  colher  de  caldo  , ehuma  gota  de  vinho 
branco  , temperem-fe  de  fal  , e pimenta,  edet- 
xem-fe  fery^r  pouco  , e pouco  ^ coxides  que^fe- 
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jaõ , e o molho  reduzido  , e de  bom  goflo  , ti- 
rem-lhe a gordura , ligue-fe  com  gemmas  de  ovos 
desfeitas  cm  leite  *,  ligado  que  feja  , arrumem-feno 
feu  prato  , e íirvaõ-íe  quentes  com  çumo  de  li- 
mão. 

Alerôes  de  Perâ  de  vários  modos. 

Aô  obftante  ter  moílrado  os  melhores  modos 
de  fe  concertarem  as  azss  dos  psrús,  naÔ  que- 
ro deixar  de  indicar  outrras  formas  de  fe  gniza* 
rem  , e poderem  fervir  nas  melhores  meias  ; co^ 
niü  he  , depois  de  fe  apararem  , como  as  acima  di- 
tas , deita-das  de  molho  , eentezadas  , ponhaô- 
fe  a cozer  em  huma  hréza  branca  bem  nutHda  , e 
cozidas  que  fejaÔ  , fervillas  com  ragú  de  ervilhas 
bem  aCabado , e de  bom  gofto.  Também  fe  podem 
fervir  com  ragú  de  oüras  , e carflarões ; ou  com 
mblho  a Hefpanhola  , ou  á Italiana  , ou  fe  quize- 
rem  em  terrinas.  Final  mente  , o üfficial  que 
traha  ha  pode-fe  fetvir  delias  , fegundo  o pedirem 
as  ciicumíhncías  , e oceafiões. 

XKXXKXXXXXXXXXXXX  xxxxxxxxx 

CAPITULO  IX. 

Da  Qalinhat  CapaS  ^ e Frangas,  ^ 


A 


Ga'inha  velha  '*epois  de  |)ôr , come-fe  co- 
zidas • ferve  psra  'caldos  , fubRanciaS 
reftorans  ; e lardeada  de  toucinho  groíTo , 
cozida  em  huma  breza  ^ ferve  para  viriàs  entradas*- 
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Poflas  em  mafla  , ou  cozidas  em  hum  adobo  , fer- 
vem para  pratos  de  fiambre. 

De  Capaò  , e Franga, 

CapaÕ  he  , como  todos  fabem  , hum  frango 
que  fe  caftra,  quando  tem  dois , tres  me- 
zes,  e alfim  caftrado  engorda  muito  mais  : os  bons 
para  fe  comerem  nsÕ  haõ  de  paíTar  de  hum  anno  ; 
devem  fer  gordos,  de  carne  branca  , e peíle  fina, 
e delicada.  A franga  he  humà  galinha  nova,  e 
muitas  vezes  caftrada  , e cevada  gomo  o capaô. 
E como  o uzo  , que  fe  faz  delias  para  fe  come- 
rem , he  quaíi  o mefmo , direi  brevemente  os  me* 
Ihorcs  niodos  de  fe  prepararem. 

Capab , € Franga  affàdos. 

Epois  do  eapa5 , ou  franga  depennados  , c 
mortificados,  chamufçaõ-fe  em  huma  forna- 
lha bem  accez^  , c fem  fumo,  vazaÕ-^fe  com  lim- 
peza , batefe«Ihe  o peito,  endireitaõ-fe  , e po- 
cm-fe  em  boa  figura  *,  entezaÔ-fe  , esfregaõ-fc  lo- 
go com  toucinho  , limpaõ-fe  , eícanhcaõ^-rc  , st- 
taõ-fc  pelas  coxas  com  barbante  ; cobremfe-íhe  os 
peitos  com  praiíchas  de  toucinho  , mettem-fe  no 
efpeto , e poem-fe  a aflar  cobertos  de  foliias  de  pa»» 
pel  manteigadss;  alTsdas  como  he  coflume , tirem- 
lhe  o papei , e corado  que  eíleja  o toucinho  , fer- 
vem-fe  quentes  para  prato  deaííado. 

Quando  naõ  , tirado  o toucinho  , e cobertos 
de  paõ  ralado  , e poflos  a córar  , firvaÔ-fe  com 
sgriões  á roda  , temperados  com  fal , e vinagre, 
üu  também  , fe  naõ  forem  deniafiadamente 

gor- 
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gordos  , lardeem-fe  com  toucinho  fino  , e íifvaS» 
fe  com  fal , pimenta  , e çuiiio  de  agraço  ou  de  li*^ 
nuõ. 

Gapaõ  y ou  Franga  com  Enxovas. 

TJ  Reparí^^as  como  as  de  cima  , defpeguem-lhe 
com  geito  a pclle  decima  do  peito  , e reche* 
em-fe  com  hum  picado  feito  com  toucinhe  rafpa- 
do,  duas  eiixovas  , falfa  , cebolinha  , pcuco  fal  ^ 
e pimenta  ; paffeni-lhe  depois  o cabo  da  pelle  pe- 
l-as  pontas  das  azas , endireitem-íe  , attera-rc  coni 
barbante,  entezem-fe  em  toueiiiho  deretido , paf- 
fem-Ihe  humas  brocas  de  cana  , amarrern-nas  ao  ef* 
peto , cubraõ-íe  de  folhas  de  papel  , e ponhaÔ-fe 
a aífar  , eftando  aíTadas  , íirvaõ-fe  com  feu  culí  , 
cnxovas  picadas  , çumo  de  laranja  azeda  , ou  de 
Kma6. 

Fraugas  com  azeitonas  para  huma  entrada. 

epois  de  preparadas  as  frangas  , ou  capSes,», 
como  temos  dito  , cubraÔ-fe  com  pranchas  de 
toucinho  , e papel  manteigado,  c ponhaÕ-re  a af- 
far  \ de|X)is  pafFem  por  toucinho  derretido  em  hu- 
itia  caíTar&Ia  , nrolejas  de  vitella , fígados  gordoS 
cortados  em  dados , e pulverizados  com  huma  pou* 
Ca  de  farinha  , molhem-fe  com  huma  colher  de  xU- 
bftaneia  , hum  copo  de  vinho  branco  , huma  co* 
Iherinha  de  azeite  , fal , pimenta , ehuma  capei- 
Rnha  de  íalfa , e Iiervas  finas  , e deixe-fe  ferver, 
{H3ÜCO  e pouco  • citando  cozido  , c dc  bpni  gof- 
to  , tirefé-*lhe  a gordura , e todo  o azeite  , ajun^ 
fem-lhe  duas , oú  tres  dúzias  de  azeitonas  fem  ca- 
ro-. 
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e fervidas  em  huma  pouca  de  agua;  eííaa- 
do  afladâ , tirem-lhe  o papei , c o toucinho , cu- 
bra-fe  ds  pa5  raiado  fino , córe-fe  muito  bem  , ti- 
rem-lhe o barbante  , dem-Ihc  huns  golpes  com  a | 
feca  fobre  o peito,  e nas  juntas  das  coxas , efpre- 
nia-“fe  entre  dois  pratos , e pofta  por  hum  inftante 
Gom  o feu  çumo  dentro  do  molho  , firva-fe  quen- 
te com  çumo  de  laranja  azeda  , ou  de  limaS. 

Çapões  , ou  Frangas  cora  trufas, 

ü Echeados  por  entre  a pelle , e o peito  , e 
aíkdos  como  òs  precedentes,  firvaS-fc  com 
ragú  de  trufas- 

E fe  os  quizerem  fervír  com  alcaparras , de- 
poiis  deftas  lavadas,  deitem-fe  em  huma  effencia 
ligada  com  huma  enxova  , hum  bocado  de  man- 
teiga , e çumo  de  hmaõ. 

Capões^  € Frangas  c%m  MuSerces,  ( i ) 

A Juntem  ao  picado  dos  fígados , e toucinho  raf- 
pado  , huns  poucos  de  muíferôas  picados  , e 
temperados  , recheem  os  capões , e as  frangas , e 
ponhaõ-fe  a aíTar  cobertas  de  pranchas  de  toucinho 
^ folhas  de  papel  ; eftando  aíTadas  , tirem4he  aiS 
pranchas , e o papel , e {irvô5-fe  com  ragii  de  muf- 
fcrões  , ou  dc  raoriihas.  Também  depois  de  lar- 
«Ceadas  de  toucinho  groffo  , e cozidas  em  humai 
brczâ  , podem  fcrvir-fc  com  ragú  de  pepinos  ; de 

cús  . 


( I ) Huní  genero  de  Ciicuraellos  diffcrentes 
dos  ordinários. 
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cús  de  alcaehofas  ; de  cebolínhas  inteiras  J ou 
com  qualquer  outro  ragú  que  parecer. 


Frangas  com  ovinhoi* 


Echeadas  as  frangas  com  os  feus  fígados  , € 


toucinho  rafpado  , temperado  com  hervas 
Énas  , como  fe  coüuma  , e ligado  com  duas  gem* 
mas  de  ovos,  cubraõ-fe  com  pranchas  de  toucí» 
nho  , e folhas  de  papel  , como  as  precedentes  ; 
e depois  de  aííadas  no  efpeto  , façaõ  hum  molho 
com  quatro  geminas  de  ovos  duras  , picadas  fobre 
hum  panno  , e deitadas  em  huma  elfencia  de  pre-^* 
funto  , ligada  com  manteiga , mas  que  naõ  ferva, 
e íirvaÔ-fe  com  çumo  de  limaõ. 

Capões^  e Frangas  corneemos  para  huma 
entrada. 

Ernós  em  Francez  , he  o rncímo  que  miofos 
^ de  nozes  frefeas  , ou  novas , das  quaes  tomem 
tres  , ou  quatro,  e depois  de  esbrugadas , e bem 

Íúcadas  , miftureir.-fe  com  toucinho  rafpado , fal- 
á , cebolinha  , fal  , pimenta  , e poucas  hervas 
ínas , e rccheem-nas  por  dentro;  e depois  de  fe« 
chadas,  e entesadas  em  toucinho  derretido,  cu- 
braõ-fe  com  pranchas  de  toucinho , e íirvaõ-fecom 
molho  de  eífencia  de  prefunto  , pofto  a equentar 
na  hora  que  ha  de  fervir  ou  dentro  de  duas  duzias 
dc  nozes  esbrugadas , e ftitêzadas  cm  agua , cora 
çumo  de  límaâ^ 


Ca- 
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Capões^  e Frangas  com  prefmto. 


Epoís  de  recheados  por  dentro  còm  hum  pícâ-í 


do  feito  com  os  feus  propríos  fígados  , touci- 
nho , e hervas  finas  , direitos  , c atados  com  bar- 
bante , entezem-fe  em  manteiga  dc  porco  , oa 
toucinho  derretido  e depois  de  enxutos , e frios, 
lardee-fe  toda  a parte  por  cima  do  peito  com  huns 
bocadinhos  de  prefunto  , por  modo  que  íó  apare- 
ça5as  pontinhas  por  forma  dc  ouriços  ; cubraÔ-fc 
€om  pranchas  de  toucinho  , e folhas  de  papel , e 
depois  de  afiados  , e poftos  no  feu  prato  , íirva5- 
fe  guarnecidos  com  fatias  de  prefunto  , e molha 
picante,  feito  com  hum  pouco  de  culí  , vinha 
branco  , huma  capella  de  falfa  , hervas  finas  , 
cientes  dc  alho  , cebola  cravejada , paflado  pelo 
peneiro  , e çumo  de  limaô. 

Capões  , ou  Frangas  â Villeroy. 

Epois  de  abertos  , limpos  , e preparados  os 
cap6es  , ou  5S  frangas  , metta6-fe  no  efpeto 
cobertos  de  pranchas  de  toucinho , e folhas  de  pa- 
pel , e ponhaÕ-fe  a aíTar  ; depois  de  afiados  , e ti- 
rado o papel  , poftos  no  feu  prato  , c cizellado  a 
peito,  como  fe  coíluma  fazer  aos  patos  , lirvaô-fç 
com  molho  de  remolada  quente,  feita  com  toda  a' 
cafta  de  hervas  finas  , ligada  com  hum  bocadiaho 
dc  manteiga  frefea  , c çumo  dc  limaô* 


I 
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Capõee , ou  Frangas  em  Canellôes. 

OrtifiCados  , e limpos  os  capSes , ou  aS  fraft* 
gas  , córtem-fe  cm  duas  amctades,  cdefof- 
fem  inteiramente  cada  bocado  , bataõ-fe  entre 
dois  pannos  com  a prancha  da  faca  , cubraõ-fe  com 
hum  picado  bem  ligado  , que  fique  da  goríTura  dô 
hum  cruzado  npvo  , cubraÕ  cada  hum  com  fud 
prancha  de  toucinho  , e feu  bocado  de  eílamenha , 
ou  pâiino  branco  •,  atem-fc  muito  bem  dc  roda 
com  hum  barbante , e ponhaÕ-fe  a cozer  em  huma 
— bréza  bem  nutrida  y eílando  cozidos  , tireCe-!he 
o panno  , c o toucinho  , e Íirva5-fe  com  molho 
de  eííencía  de  prefunto  , com  duas  duzüs  de  pif- 
tachas , e çumo  dc  limaÔ. 

As  popietas,  e galantínas  de  frangas,  fazem- 
fe  pelo  mefmo  modo  com  a differença  de  fe  ar- 
ruiínai;em  fobre  o picado  , bocados  de  peitos  de  ga- 
linha, prefunto,  toucinho,  piftachas  , ovos  du- 
ros , tudo  cortado  em  filetes. 

Franzas  em  Granadinas, 

PEguem  em  duas , ou  tres  galinhas  novas  , e 
depois  de  cícanhoadas  , e limpas  , abraÕ-fe 
pelas  Cüftas  , tirem-lhe  todos  os  oflos  , e depois 
de  defolfadas,  enchaõ-nas  de  papel  coberto  com 
huma  prancha  dí  toucinho  , e cofâÔ-fe  com  bar- 
bante de  roda , para  que  fiquem  redondas , e en- 
tezem-fe  em  huma  calíarola  com  toucinho  derre- 
tido , depois  deixem-nas  esfriar  , enxuguem-fe 
e lardeem-fe  com  toucinho  fino  ; eftando  lardea- 
das , titem-lhe  o papei , c 0 toucinho  de  dentro , 
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e enchaÔ-nas  de  hum  falpicaõ  crú  , quando  naS  , 
com  hum  picado  fino  , e hum  ragú  no  meio , li- 
gado , e de  bom  gofto  , e ponhao-fe  a cozer  em 
huma  caífarola  com  pranchas  de  toucinho , vitel- 
la  , e prefunto,  huma  capelía  de  falfa  , cebola 
cravejada  , e huma  colher  de  caldo  ; cozidas  que 
fejao  , paííem  o caldo  pelo  peneiro  , reduza-fe  , 
e córem  as  frangas  pela  parte  do  toucinho  , como 
o fricandó  , e firvao-fe  com  hum  ragá  , ou  como 
O molho  que  bem  parecer. 

Frangas  em  Ballon. 

Ornem  duas  , ou  tres  frangas  , defofiem- 
nas  , como  as  de  cima  , e rccheem-nas  com 
hum  picado  feito  de  peitos  de  galinhas  , de  perdi- 
zes , ou  de  perú,  ou  de  qualquer  outra  cafta  de 
caça  que  fcja  tenra,  prefunto  , trufas,  tudo  cor- 
tado em  dadinhos  , mifturado  com  toucinho  raf- 
pado  , e temperado  tudo  com  fal , pimenta,  her- 
Vas  finas  •,  depois  de  encherem  as  galinhas  , cofaS- 
nas  de  roda  , e fechem-nas  como  huma  bolça  , de 
modo  que  fiquem  redondas  como  huma  bóia  ; de- 
pois ponhaÕ-nas  a entezar  em  gordura  ác  porco 
derretida  • dahi  tirem-nas  , ponhaÕ-nas  a efeor- 
rer  , enxuguem-nas  muito  bem  ; cubraõ-nas  de- 
pois de  enxutas  com  Iruma  prancha  de  toucinho  , 
c ponhaõ-fc  a cozer  em  huma  bréza , e cozidas  que 
fejaÕ  , íirvaÕ^fe  com  molho  á Italiana, 

Podem-fe  também  fervir  com  molho  á Hefpa- 
uhola  , ou  com  molho  de  cíTencía  clara  , e çumo 
de  limao. 
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Frangas  com  h ervas  finas  para  huma  entrada» 

P Repara  la  huma  , ou  duas  frangas  , recheem* 
fe  com  hum  picado  feito  com  os  feus  fígados , 
toucinho  rafpado  , falfa , ceboünha,  fal,  pimen- 
ta , meio  dente  de  alho  , hum  bocadinho  de  man- 
teiga frefca,  duas  > ou  trcs  gemmasdeovos  \ de- 
pois de  recheadas  , fschem-fe  muito  bem  , para 
íiaÕ  cahir  fóra o picado,  e entezem-fe  em  gordu- 
ra de  porco  derretida  , deixem-fe  esfriar  ’ e frias 
cubraõ-le  de  pranchas  de  toucinho  , e folhas  de 
papej  , e ponhaÕ-fe  a aíTar  , feguado  o coílume  s 
depois  firvaÕ-fe  com  huma  fóífa  á ravigota , ou 
qualquer  outro  molho  picante. 

Do  meímo  modo  fe  fervem  os  perús  , 05  aa^ 
p6es  , e os  frangos. 

Frangas  de  Fricandó» 

Limpa,  c preparada  huma  , ou  duas  galinhas 
novas , que  fejaô  boas , tirem-lhe  0 oílò  do  pei- 
to , empernen-fe  , e entezem-fe  em  gordura  de 
porco;  ou  quando  na6,podem-rc  entezar  em  huma 
fornalha  com  agua  fervendo  ; depois  lardeem~fe 
com  toucinh  fino,  ponhaÕ-fe  a cozer  , e acabem-íe 
do  meímo  modo,  que  o fricandó  de  vitella  , e 
íirvao-fe  com  rag^ú  de  pepinos  , ou  de  chicória  4 
texaméia  9 ou  com  qualquer  outro  que  parecer 
lUais  acertado. 


Fran' 


Moderno. 


^3 

Frangas  com  martfcos  para  entrada. 

•pEguem  cm  duas,  ou  tres  frangss , e prepa-* 
• ^ rem-fe  da  mefma  forre  que  as  frangas  com  her- 
vas  fnas  , e eftando  aífadas  , firvaõ-fe  com  ragú 
de  oflras  , ou  dc  camarões  ; para  o que  tomaráõ 
tres , ou  quairo  dúzias  de  oflras  , entezen.-nas  na 
mefma  agua,  advertindo  cm  UaÕ  as  deixar  fer- 
ver • e aparadas  que  fejaÕ  , dcítem-nas  em  huma 
cflència  áe  prefunto  com  hum  bocado  de  manteiga 
puíjerizada  de  farinha  , huma  enxova  bem  picfi. 
da , e eftando  bem  ligado  o molho , deitem-no  por 
cima  das  frangas  , e íirvaÕ-fe  com  çumo  d e limaô. 

Eftas  meímas  frangas,  ou  capões,  também  fe 
podem  lardear  com  toucinho  groíío  , cozerem-fc 
em  huma  bréza,  e íervirem-fe  com  o ragú  do  ma- 
rifeo  que  melhor  parecer. 

Também  cm  lugar  de  eflèncía  efe  prefunto  fe 
poderáÕ  fervir  com  culí  de  camarões. 

Da  mefma  fórma  fe  podem  fervir  perús , pa- 
tos , frangos , capões  , (Sc. 

Frangas  d Ingleza  para  huma  entrada. 

•J'  Ornem  duas  frangas , e depois  de  limpas  , e 

empernadas  , entezem-fe  em  agua,  depois 
enfarinhem-fe  , cubra-fe  com  huma  prancha  de 
toucinho  , e ponhaÕ-fe  a cozer  em  panella  com 
agua,  e fal  j cozidas  que  fe/aÕ,  íirvaÕ-fe  com 
manteiga  derretida  , e ligada  com  huma  gota  dc 
Caldo,  deitando-lhe  dentro. falfaentezada  , ebem 
picada. 

üu  íambem  guaruecidas  dc  couve  fior  repo- 
lho 
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lho  cozido  j ou  outra  qualquer  carta  de  leguiues# 

Frangas  de  Manjar  branco  para  entrada.  - 

Epois  de  mortificgdas  duas  . ou  tres  frangas, 
bem  efcaiihoadas  , e limpas  ^ derortem-fe  in-^ 
teiramente  pelo  pefcoço  , com  a cautella  de  lhe 
Baô  furar  a pelle  ; tomem  depois  meia  canada  de 
leite  de  vacca  bom  , e ponha-fe  a ferver  com  hu— 
ma  folha  de  louro,  mangericaÔ,  e hum  pouco  de 
coentro  pizado  ^ e eflsndo  reduzido  a hum  quar- 
tilho , deitem-^lhe  huma  miaõ  cheia  de  amêndoas 
doces  bem  pizadas  , c efprema-fe  na  ert^manha  j 
deitem-lhe  mais  ospeitos  dcduas  galinhas afladas  , 
Iium  arratcl  de  banha  de  p)orco  cortada  bem  fina 
oito  gemmas  de  ovos ; tempere-fe  de  fal  , pimenl 
la,  efpecias  , noz  nofcada  , inedrpore-fe  em  lu- 
me brando  ; ertando  ligado  , e frio  , recheem  as 
galinhas  , e cofaõ-íe  com  a agulha  para  ns&  fahir 
o recheio  para  fóra  , e ponhaÕ-fe  a entezar  erm 
sgua  fervenílo  j depois  ponhs6-fe  a cozer  em  hu- 
ma caílarola  com  leite  quente  , fal  , coentro  fec- 
co  e copertas/:om  pranchas  de  toucinho  , e folhas 
de  papel  , e que  fervaõ  pouco  , e pouco  ertan- 
do cozidas  , tirem-íe  fóra  ^ e firvaõ-fe  com  çulí 
branco  ó Rainha. 

Frangas  feitas  com  f angule  para  huma  entrada. 

^ Impas,  e mortificadas  duas  , ou  tres  frangas  , 
defoílem-re  como  as  precedentes  , tomem  de* 
pois  meia  canada  de  fangue  de  |x>rco  , ou  deviteí- 
Ja  , ou  de  galinhas,  hum  arratel  de  banha  de  porco 
cortada  cm  dadinhos , íalfa  , cebolinhas , fere  , 
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OU  oito  gemnias  de  ovos  , tempere-fe  de  fal , pí- 
fuenta  , coentro  pizado  , e ponha-fe  a ligar  em 
lume  brando  , e depois  de  incorporado , e de 
bom  gofto  , deixe-fe  esfriar  , e frio  recheem 
eom  ifío  aS  frangss  , paíTem-fe  coni  a agulha  , 
e ponha6’fe  a cozer  em  hum  adobo  branco  , 
com  hcrvas  finas , e coentro  fecco  , e que  fer- 
vaÔ  pouco  e pouco  *5  depois  de  cozidas  , tirem- 
íe  fóra  , e íirvad-fc  com  eíTencia  dc  prefunto. 

Dq  mefmo  modo  fe  preparaÕ  , e fervem  perus, 
€ frangos.  Também  fe  podem  fervir  affados  , dei- 
xando-Iheos  oflbs  das  pernas , e do  corpiaÔ. 

Frangas  á Crema» 

T>  Egüem  em  duas  frangas  affadas  , tirem-lhe  to- 
da  a carne  do  peito  , e pique-fe , mifturada 
com  hum  bocado  de  vi teíla , gordura  de  vacca , e 
toucinho  entezado  ; depois  de  tudo  picado  , pi- 
ze-fe  muito  Lem  em  hum,  gral  , juntem-lhe  hum 
miolo  de  paõ  defeccado  em  leite  ; tempere-fe  de 
íaí,  pimenta,  herv^s  finas,  fal fa,  chalotas,  e ligue- 
íe  com  gemmas  de  ovos  , e algumas  ciaras  batidas. 
Temperado  tudo,  debomgofto,  e pizado,  enchaÔ 
os  corpos  das  frangas  no  lugar  de  que  lhe  tiráraô  n 
carne  , como  fe  cftiveílèm  inteiras  , unindo  tudo 
muito  bem  com  a prancha  da  faca  molhada  em  ovos, 
oubraô-fe  de  paÔ  ralado,  mettaõ-fe  no  forno  a co- 
zer em  hunia  torteira  com  pranchâS  de  toucinho 
por  baixo*,  eftando  cozidas,  e coradas  firvâÕ-fé 
Gom  eíTencia  debom  goflo,  ou  qualquer  molho 
que  parecer. 


Fran* 
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Francas  em  c rojl adas  para  entradal 

^1^  Omem  duas  , ou  tres  frangas  gordas  9 endireí» 
tcin-fe  como  fe  coflunia  , e depois  de  limpas , 
c entezadas , lardcem-fe  com  toucinho  groíTo  , e 
prefunto  \ guarneça-fe  o fundo  de  huma  caflarols 
com  pranchas  dc  toucinho  , ponhaô-fe  as  frangas 
cm  cima  , tempere-fe  de  fai  , pimenta  inteira  , 
huma  folha  de  louro  ^ huma  capella  de  falfa , hu- 
ma pouca  de  femcnte  de  coentro  fccco , cubraõ-fe 
com  outras  pranchas  de  toucinho  , e ponhaõ^fe  3 
fuar  pouco  e pouco  íobre  huma  fornalha  9 depois 
molhem-fe  com  leite  de  vacca  fervendo  , e dei- 
xem-fe  cozer  em  lume  brando  , e fervendo  bran- 
damente ; cozidas  que  fejaô  , deixaÕ-fe  esfriar  , 
e cobrem-fe  depois  com  hum  molho  ligado  , fei- 
to com  hum  bocado  de  manteiga  pulverizada  de 
farinha  , duas  gcmmas  de  ovos  , c huma  gota  de 
leite  •,  cobrem-fe  depois  com  hum  pouco  de  pa6 
ralado  fino  ; metteni-fe  a córar  no  forno  , e fervem- 
fe  depois  ríe  córadas  com  molho  de  peverada  liga- 
da , ou  com  qualquer  outro  que  melhor  parecer. 

Frangas  em  galatina  para  huma  entrada. 


Uas,  ou  tres  frangas  cortadas  ao  meio,  e in- 


teira mente  defoüadcs  , como  fe  faz  ás  gali- 
nhas em  canelões , cubrsô-fe  com  hum  picado  fi- 
xio  , e bem  ligado,  e fobre  eüe  façao  hum  cor- 
dáÔ  de  filetes  de  trufas  , hum  de  filetes  de  touci- 
nho, outro  de  piflachas , outro  de  filetes  de  gem- 
inas de  ovos  duros  , e aííim  irá6  continuando  até 
á diffiniçaõ  j cubraÕ-fe  todos  çíies  filetes  com  hum 


pou- 
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pouco  do  piCado  , e una-fe  com  ovos  batidos : if- 
to  feito  , enrolem  a galinha  com  a pelle  para  fóra  , 
cubraõ  cada  rolo  com  fua  prancha  de  toucinho  ^ 
embrulhe-fc  cada  hum  em  feu  bocado  de  eílsme» 
nha  , atem-fe  pelos  cabos  , e de  roda,  ponaõ-fs 
a cozer  em  huma  breza  molhada  com  hum  pouco 
de  caldo  , e vinho  branco  ; cozidas  que  eítejao, 
tiraÔ-fe  fóra  , defataô-fe  , enxugs6-fe  , aparao^-fe, 
€ íervem-fe  com  molho  de  eflencia  de  prefunto , 
ou  com  outro  qualquer  que  melhor  parecer.  Tan> 
jbem  fe  podem  fervir  frias  para  prato  de  entremeio. 

Frangas  a Mont^morency, 

Hamufeadas  , e efeanhoadas  duas  , ou  tres 

frangas  , abraÔ-fe  pelas  coitas , vazem-fe  , e 
tirem-lhç  os  oíTos  do  peito  fem  lhe  offender  a car- 
ne; cnchaô-nas  de  papel  coberto  com  huma  pran* 
cha  de  toucinho  , atciii-íe  como  fe  efííveíiem  in- 
teiras , e ponhaõ-fe  a entezar  em  manteiga  de  por- 
co derretida  ; depois  de  entezadas  , e frias  , lar- 
deaÕ-fe  com  toucinho  fno  ; acabadas  de  lardear  ^ 
tirafe-Ihe  o toucinho  , e o papel  , e recheaõ-fe 
com  hum  picado  , e hum  ragú  bem  ligado  no 
meio  , ou  de  molejas  de  vitella  , ou  de  trufas  , 
de  fígados  gordos,  demerilhas,  dcmufíerões  , ou 
finalmente  do  que  for  mais  commodo  ; atem-fe  de* 
pois  de  recheadas  com  agulha  , e barbante,  epo- 
nhaõ-fe  a cozer  com  pranchas  de  toucinho , de  vi» 
telía  , e de  prefunto  , cebola  cravejada  , huma 
capella  de  faífa  , hervas  finas  , e molhadas  com 
huma  colher  de  bom  caldo  ; de  pois  decozidas  ^ 
paíTe-feo  caldo  pclo  peneiro  , tirefe-lhc  a gordu» 

ra  9 
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ra  , e ponha-fe  a diminuir  até  ficar  reduzido,  co^ 
mo  para  hum  fricandó  , e ponhaô  a córar  nelle  as 
frangas  com  o toucinho  para  baixo  ^ cm  eftando 
coradas , tiraíe-lhe  o barbante  , e íerveni~fe  com 
eífencia  clara , pafiada  pelo  veraíz  , que  ficou  pe- 
gado no  fundo  da  caflaroia , com  çunio  de  limaõ. 

Aífim  mefmo  fe  fervem  perús , cap6es  , e fran^ 
gos  5 ou  com  0 molho  que  melhor  parecer. 

Galinhas  , e Capões  feitas  na  hréza  pafa 
entradas. 

”0  Reparadas  as  galinhas  , e os  capSes  , e ente- 
zadas,  como  he  cofiume  , lardeaõ-íe  com  tou- 
cinho grofib  , temperado  de  íal  , e pimenta;  aca- 
badas de  lardear  , guarnece-fe  o fundo  de  fouma 
coffarola  com  pranchas  de  toucinho  e de  vaeca  , 
ou  de  vitella , e pondo  fpbre  efías  as  galinhas  cor» 
o peito  para  baixo  , temperem-fe  com  fal  , c pi- 
menta ; huma  capei  la  de  falia  , hervas  finas  , ce- 
nouras , cebola  cravejada  ; cubra5-fe  com  outras 
pranchas  de  toucinho  , e de  vitella,  e folhas  de 
papel  , eponhaõ-fea  fuar  entre  brazas  hum  pouco 
de  tempo  ; molhem-fe  depois  com  meia  colher  de 
caldo  , e meio  quartilho  de  vinho  , e deixem-fe 
ferver  pouco  , e pouco  ; eftando  cozidas  a propo- 
ííto  , tirem-fc  fóra  , e firvaò-fe  com  qualquer  ragó^ 
de  legumes  , ou  com  qualquer  outro  molho  que 
melhor  parecer. 

Eftas  mefmas  galinhas , e capSes , fe  forem  no- 
vos , podem-fe  cozer  na-  mefma  bréza  , fem  fe 
içolharcm^ 


Moderno. 

P ei  tos  ãe  Capões  ^ ou  de  Frangas  para  entrada. 

Ornem  ciaco  ou  feis  pei  tos  de  capões  , ou  de 
^ galinhas  novas  , tirem-lhe  as  pellcs  , eosef- 
fos  do  peito  , deixandc-!he  fomente  as  pontas  das 
azas,  lardeem-fe  eom  toucinho  hno , entezem- 
fe  em  agua  depois  de  lardeados  ; ehando  lardea^ 
dos  , ponhao-fe  a cozer  em  huma  caífarola  com  al-^ 
guns  bocados  de  vitella  , hama  talhada  de  prefajn- 
to  *,  huma  capeia  de  falfa  , huma  cebola  craveja- 
da ; cubraô-fe  com  pranchas  de  toucinho,  deitem- 
lhe  hum  pouco  de  caldo  , e ponhaõ-fe  a cozer  fer- 
vendo pouco  , e poüco  j eílando  cozidas  , paf^ 
fem  ocaldo  pelo  peneiro  , reduza-fee  engroífe^fe 
a ponto  de  giaça  ; ponhaÔ-lhe  em  cima  os  peitos 
com  0 lardeade  para  baixo  , e eftando  a giaça  pe- 
gada nelles , e de  boa  côr  , íirvaõ-fe  quentes  com 
ragú  de  pepinos  , ou  de  chicória  em  filetes  á be- 
xaméla  , ou  com  qualquer  outro  molho  que  pare- 
cer. 

Frangas  . eu  Galinhas  noivas  de  Efcalope, 

*0  Eguem  em  quatro  frangas  , tirem-lhe  os  pei- 
tos, cortem-nos  em  filetes  delgados,  e iguaes, 
marinem-nos  em  azeite  , e toucinho  derretido  , 
pouco  fal,  pimenta  , falia  , chalhota  , hum  den- 
te de  alho,,  tudo  picado  fino  •,  cuhraS  o fundo  de 
huma  cafinrola  cora  fatias  ds  prefunto  delgadas  , 
srrumem-lhe  em  cirna  os  filetes  dos  peitos  das  fran- ' 
gas  com  a fua  marinada  , cubra-fe  com  pranchas 
de  toucinho  , e ponha-fa  a fu  ar  entre  dois  fogos 
hum  pouco  de  tempo  j tirem-fe  depois  os  fileteS' 

pa- 
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para  outra  caíTa rola  , dei te^fe  na  bréza  , em  qtie 
fe  cozêraé  , huma  pouca  de  fubfiancia,  huma  go- 
ta de  viiiho  branco  , e hum  pouco  de  culí , e dei- 
xe-fe  ferver  hum  pouco  de  tempo  ^ eflando  redu- 
zido , paíTe-fe  pelo  peneiro , tirefe-lhe  toda  a gor- 
dura,  mettaÕ-lhe  dentro  os  filetes  da  galinha,  fo- 
mente , a aquentar  , e íirvaõ-fe  com  çumo  de  ii- 
ihqo. 

Frangas  , ou  Galinhas  n9V as  de  marinadaé 

Ome-fe  huma  galinha  nova  , que  feja  bem  ten- 
^ ra , tirefc-lhe  a pelíe  , corte-fe  por  membros  , 
c marine-fe  cm  agua  , e vinagre , ‘hum  bocado  de 
manteiga  pulverizada  de  farinha  , fal  , pimenta, 
rodas  de  cebola  , falfa  , dois  , ou  tres  cravos  da 
índia  , dois,  ou  tres  dentes  de  alho  , duas  fo- 
lhas de  louro  , c mangericab  j ponha-fe  tudo  ií- 
to  a aquentar  fobre  a fornalha  c mexendc-fe  até  a 
manteiga  fe  derreter  *3  derretida  eíla,  deitem-lhe 
dentro  a galinha  cortada,  como  diííe  , e tendo 
tomado  o goílo  da  marinada  , tirc-fe  fora  , enxu- 
gue-fe  em  hum  panno  branco  , enfarinhem  cada 
bocado  , fri  jaõ-fc  em  manteiga  de  porco  , e Íirva6- 
fe  eom  falfa  frita  de  roda.  Também  fe  poderéõ  paf- 
far  por  hum  polme,  frigir,  e fervir  da  mefma 
forma. 

Ç&xas  de  Galinhas  em  hothas* 

Ornem  tres,  cu  quatro  galinhas,  e depois 
^ de  chamufeadas,  e efeanhoadas  , tir<?m-ihe 
fora  as  pernas,  deixando-lhe  bafiante  peile  de  to- 
da j tircm-lhe  todos  OS  oíTí» , excepto  aponta  do 

of- 
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ôffo  do  cabo  ; façaÕ  depois  hum  falpicaS  de  pei- 
tos dc  perdizes  , prefunto  , algumas  molejas  de 
vícella  , e trufas,  tudo  cortado  em  dadinhos  , e 
teaipcrado  com  fal  , pimenta  , falfa  , chalotas  , 
hervas  íinas  , e mifturado  com  toucinho  rafpado  • 
abertas  entaÕ  as  coxas  fobre  hum  guardanapo  , re- 
cheaõ-fe  com  iílo  , cofem~fe  de  roda  com  barban- 
te tino  , e poem-fe  a eutczar  em  toucinho  derre- 
tido, c entezadas  que  fejaô,  poem-fe  a cozer  em 
huma  bréza  bem  nutrida  cozidas  que  eftejaõ  , 
cnxugaõ-fe  da  gordura  , e fervem-fe  com  molho 
de  enxovâS  , e alcaparras,  ou  com  molho  i Italia- 
na , ou  com  qualquer  outro  de  bom  gofto. 

Coxas  de  Frangas , ou  Galinhas  novas  ao 


hazilico* 


Ornem  dez , ou  doze  coxas  de  galinhas  , def* 


oífem-fe  do  mefmo  modo  que  as  precedentes, 
recheem-fe  com  hum  picado  íino  á crema  , e que 
leve’  no  meio  hum  pouco  dc  falpicaô  de  peitos  de 
galinhas  aliadas,  figados  gordos,  molejas  devi' 
tella  , trufas  , tudo  paífado  ao  branco  em  huma 
bexaméla  bem  ligada  com  gemmas  de  ovos  •,  fe- 
chem-fe  as  coxas  muito  bem  de  roda  com  barban- 
te , e agulha*  e depois  de  muito  bem  atadas , po- 
mhaÕ-fe  a cozerem  huma  bréza  branca  bem  nutri- 
da ; eftando  cozidas  , pairem-fe  por  ovos  b áridos  , 
cubrao-fe  muito  bem  duas  vezes  de  pa5  ralado  fi- 
Ro , e frijao-fe  com  manteiga  de  porco  bem  quen- 
te • cftando  fritas  , firvaõ-íc  com  falfa  frita  dc 
roda. 


Co- 
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Coxas  de  Galinhas  com  queijo  P zrmezaõ, 

■p  Reparaviâs  as  coxas  recheadas , ã cozidas 
-*■  niefnno  modo  que  as  de  cima  , deitem  no  fun* 
de  hum  prato  hum  pouco  de  culi , com  huma  maS 
cheia  de  queijo  ParmezaÕ  ralado  , arrumem  em 
citiia  as  coxas  das  galinhas  , deitem-!he  por  cims 
outro  pouco  de  cu  lí  engroíTado  , com  huma  pou* 
ea  de  manteiga  , cubra-fe  tudo  de  queijo  ralado  , 
c ponha-fe  a córar  no  forno  • eftanio  córado  , ef- 
Corrafe-lhe  a gordura  , e íirva^-fe  quente  Também 
fe  ihe  póde  deitar  huma  bexaméía  ligada  com  gcm- 
mas  de  ovos  , e cobrir-íe  com  metade  de  paõ  ra- 
lado , e ametade  queijo , e depois  de  coradas  fer- 
virem-fe  do  mcfrno  modo, 

Outas  vezes  podem  deitar  no  fundo  do  prato 
hum  pouco  de  picado  fazendodhé  as  bordas  do 
mefmo  picado  , da  altura  de  dois  dedos  , arru- 
tnem-lhe  no  meio  as  pernas  das  galinhas  com  al* 
gurn  ragúfrio  para  guarniçaÕ,  cubra-fe  de  picadp, 
e por  cima  pao  ralado  fino  , e metta-fe  a cozer  no 
forno  *,  cozidas  , efcorrefe-lhe  a gordura  > c fer- 
vem-íe  como  eftá  dito. 

Podem  também  rechearas  pernas  com^hum  pi- 
cado á Italiana,  feito  de  difFerentes  hervaS  enteza- 
tías  , peitos  de  galinha  , ^eijo,  ovos,  natas; 
em  fim  podem-fe  rechear  , e divcríificar  de  vários 
modos , fegundo  o gofto  do  oíEcial  que  traba- 
lha. 


Ga- 
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Galinhas  com  arroz  para  prato  de  relevo» 

TJ  Eguem  em  hum  , ou  dois  arrateis  de  arroz  , 
e depois  de  bem  lavado  , e enxuto , ponha-fe 
« Cozer  em  caldo  feito  corn  vacca  , galinhas  , pré* 
íunto , e hum  bocado  de  toucinho  magro  , raizes , 
c cebola  cravejada  \ cozi*!o  o arroz  , e meio  frio , 
deite-fe  em  huma  cáflkola  com  gemmas  de  ovos  ^ 
quejo  ParmezaÕ  ralado , e iiuma  pouca  de  nós  nof- 
Gada  ; mifture^-fe  tudo  , e depois  de  frio  , façaS 
huma  borda  da  altura  de  dois  dedes  no  prato  que 
ha  de  fervir , e cubraô-lhe  0 fundo  com  hum  pou^ 
Co  do  mefmo  arroz , e ponhaõ-lhé  em  cima  aS  gá^ 
Hnhas  inteiras  , ou  em  quartos  , cozidas  eün  liu- 
ma  bréza  , com  huma  colher  de  boa  eíTencia  liga- 
da; cobra5-fe  com  o refto  do  arroz  , e por  cima 
defte,  paõ,  c queijo  raiado;  pingue-fe  depois 
de  manteiga  de  vacca  , e metta-fe  a cozer  no  for- 
no ; em  eftando  córados , cfcorrafe-lhe  a gordu- 
ra , c Íirva5-fe  quentes. 

Roías,  frangas,  e pombos,  fervem-fe  do  mef- 
mq  modo. 

Galinhas  com  arroz  -â  Verfiana^ 

^ I Ornem  duas  galinhas  novas  , e depois  de  bem 
efcanhoadas , tirem-lhe  todos  os  oíTos  da  par- 
te do  psfcoço  ; ao  mefmo  tempo  ponhao  a cozer 
huma  quarta  de  arroz  cm  hum  pouco  de  caldo  ; 
eftando  roeio  aberto  , tire-íe  do  lunrie  , ajuntem- 
lhe  hum  pouco  de  tutano  de  vacca  derretido',  noz 
aofcada  ralada  , pimenta  , e hum  pouco  de  aça- 
fraÕ  desfeito  em  huma  gota  de  caldo  ; peguem  em 

dois 
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dois  peitos  de  perdizes , cortem-fe  em  fatias  dei- 
gaclas,humas  fetias  ds  prefunto  cottadssem  dados, 
paffeni-fe  por  hum  iaftante  pe!o  lume  com  touci- 
nho derretido;  cílando  aílim  refogados  , miftu* 
rem-fe  com  o arroz  , e eílando  frio  , recheem  com 
iíto  as  galinhas  ; depois  de  recheadas  coíao-fccom 
linha  , ou  barbante  , e entezem-fe  , e ponhaÔ- 
fe  depois  a cozer  em  caldo  com  hum  bocado  de  pre- 
íunto  , e outro  de  toucinho  ; eftando  meias  cozi- 
das , deitere-'he  meio  arratel  de  arroz  bem  lava- 
do , deixenr.-fe  ferver  pouco , e pouco  ; acaba- 
das de  cozer  as  galinhas  , e enxuto  o arroz  , en- 
direitaõ-íe  no  prato  , e fervem-íe  guarnecidas  de 
prefunto  , tendo  cuidado  ein  que  o arroz  fique  com 
e graõ  inteiro. 

Outras  vezes  podem  deítar-Ihe  queijo  ralado 
por  cima  ; e córado  no  forno , fervir-fe  quente 
para  huma  entrada. 

Da.  mefma  forma  fe  podem  fervír  perus  , ca- 
pões , frangos  grandes  , perdizes  , patos  , e qual- 
quer outra  caça  , que  for  mais  conveniente. 

Galinhas  com  arroz  á poríugueza, 

OmerH  duas  galinhas  gordas  , alímpern-fe  , e 

entezem-fe,  e ponhaõ-fe  a fuar  cm  huma  caf- 
íaroía  com  dois  bocados  de  prefunto,  quatro  arra- 
ieis de  vacca  da  perna  cortada  em  tres  , ou  quatro 
bocados,  huma  cebo^a  craveijada  , e huma  cape!» 
Ia  de  falfa  ; depois  de  tudo  refogado , e principi- 
ando aquerer-fe  pegar,  deitem-íhe  hnma  gota  de 
agua  quente  , ou  caldo  , e deixe-fe  ferver  pou- 
co , e pouco  ^ eílando  cozidas,  edebomgofto, 
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paffem  0 calrlo  por  hura  peneiro  , ajantem-!he  hum 
pouco  de  vinagre , huma  capclla  de  hortelã  , e co- 
entro  ; e depois  de  ferver  , deitem-^lhe  a quanti- 
dade de  arroz  necefliria  para  que  fique  inteiro  , c 
enxuto  •,  eftando  aífim  cozido , concertem  as  ga- 
linhas nos  pratos  coni  o ^roz  por  cima  , guarne- 
cidas com  os  bocados  de  prefunto  cortados  cm  fa- 
tias , e íirvaõ-íe  quentes* 

Da  mefma  forte  fe  fazem  perás , adens  y patos  ^ 
pombos  , rollâs  , perdizes  , galinhoiias , c toda 
.a  cada  de  aves. 

Pehos  de  Frangas  , ou  Galinhas  noDas  ^ af» 
fados  por  vários  modos. 

Epois  de  afiadas  as  galinhas  , ou  os  capSeS  y 
deixaõ“*fc  esfriar  ^ depois  tiraíe-Ihes  os  pei- 
tos y cortao-fe  cm  filetes  fem  fe  dcfpegarem,  dei- 
taõ-fe  em  huma  caífaroia  cora  molho  de  fóíTa  de 
Afpic,  efirvaô-fe  quentes  para  pratinhos  de  diver- 
fos  manjares , que  fervem  no  primeiro  ferviço* 
Também  íe  cortaõ  em  fatias  delgadas  , ou  em  fí« 
letes , e fervem-fe  com  hum  poco  de  refioraS  y oa 
branco  , que  fe  fará  com  huma  fatia  de  prefunto 
cortada  em  dados  , e molhada  com  hum  pouco  de 
caldo  temperado  com  cebola  , e huma  capellinha 
defalfa,  fal , e pimenta,  e eftando  reduzido  , 
tirafe-lhe  a gordura  , deita5-fc  os  filetes,  e eftan- 
do  quentes  , ligaõ-fe  com  tres  , qu  quatro  gem- 
mas  de  ovos  desfeitas  cm  leite  , ou  cm  Caido  , 
com  çumo  de  limaõ. 

Podem  também  deitar  os  ditos  peitos , depois 
K ^ dc- 
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áe  cortados  em  filetes  ^ ou  em  dados  , em  huma 
bexarnéláciebom  gofto. 

Devc-íe  obfervar  , que  todos  eftes  peites  de 
galinhas  afiadas  fc  cortaõ  por  difFerenteS  niodòs  ^ 
íegundo  o para  que  devem  fervir  j como  por  excm* 
pio  , íe  forem  para  paftelinhos  , cortaõ-fe  em  da- 
dinhos  pequenos  v da  mefma  fórraa  fe  devem  cor- 
tar , quando  fervirem  para  caixinhas  de  paõ.  Cor- 
taõ-fe  ao  comprido , e como  huns  alfinetes  fe  hou- 
verem de  fervir  em  caixas  de  papel , ou  em  qual- 
quer outra  fó^ma  com  picado  dehcado  por  baixo  , e 
por  cima  , ou  em  creCpina  de  vitella.  Cortados  etn 
da  dinhos  para  deitar  em  huma  bexaméla  bem  liga- 
da , para  fe  fervirem  embrulhados  em  obrêa  , c 
fritos  : finalmente  para  tudo  0 que  fe  quizerem  fer- 
vir delles  , conforme  a capacidade  do  Official  ) 
c fegundo  lhe  for  neceflario  , ç melhor  parecer. 

KKXX>íKXXXXKXXXKXX  XXXXXXKXX 

CAPITULO  X. 

Dos  Frangos. 

OS  frangos  faS  excellentes  para  a fauJe , à 
como  faõ  de  facil  digeftaõ  , he  hum  doai 
pí  incipaes  alimentos  qúe  fé  dá  sos  doentes  • 
d'elies  fe  faz  hunfi  meio  caldo  pa’'a  òs  febricitantes  ^ 
que  carecem  de  alifnénto  ligeiro  , a que  chamaS 
agua  de  frango.  ^ Quando  fe  qüiáer  a dita  agna  da 
frango  j)ara  remedio  , e com -éerta  virtudé  4 
<ltieaó*^íe  com  as  ter  vas  , « drogas  hécêíftrias  ^ra 

if- 
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iflb  •,  e pata  os  que  tem  boa  fauiJe  , eompoem-fs 
nas  coziabas  por  diírerentes  modos  dos  quaes  ex" 
plícarci  os  melhores , e mais  ufados. 

Frangos  ajjados. 

jg  Scoüia6-fe  que  fejaõ  gordos  , e que  naS  te* 
nhaõ  mais  de  dois  mezes ; c depois  de  fangra» 
dos  , depennados  , c mortificados  , vazem-fe 
como  fe  coftuma  , endireitem-fe , e entezem- 
íe  fobre  as  brazas  , Jardeem-fe  de  toucinho, 
mettao-fe  no  efpeto  , cubraõ-fc  de  folhas  de  pa- 
pel manteigado  , ponha5-fe  a alTar  , andando 
ícmpre  de  roda , com  fogo  fufficiente  , depois 
de  afiados  , tira-fe  o papel , e efiando  coitados  fer* 
vem-fe  quentes.  Também  em  lugar  de  ferem  lar- 
deados  fe  cobrem  eoni  pranchas  de  toucinho. 

também  depois  de  afiados,  tirado  o touci- 
cinho  , cobrem-fe  de  paõ  ralado  fino  , córaõ-fe  , 
€ íervem-fe  quentes  para  prato  de  aíTado, 

Frangos  de  fricajjé  para  huma  entrada, 

Angrados , e depennados  em  agua  quente  tres 
ou  quarro  frangos  , cortem-fe  em  bocados  , e 
deitem-fe  de  molho  poralgum  tempo  ; depois  en- 
tezem-fe  em  agua  quente,  aparem-fe  , e palfem- 
huiTia  caífarola  coiíi  f>ariteiga  , ou  touci- 
nho  derretido,  huma  fatia  deprefunto,  huma 
capella  de  falfa , cebola  cni ve jada  , temperados 
de  fal,  e pimenta,  efiando  refogados,  deitem- 
lhe  huns  pós  de  farinha , huma  colher  de  agua 
quente  , e outra  de  caído , e ponhaô-fe  a fer- 
ver pouco , e pouco  J em  efiando  cozidos  , ti- 
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refe-ihe  a gordura,  a capella  , e a cebola  , lí* 
guem-fe  com  gemmas  de  ovos  desfeitas  em  caldo  , 
Taifa  picada,  e çumo  de  lima6,  e íirva6-fc  quen- 
tes. 

Frangos  de  fricaffé  em  agraço. 

“P  Repara6-fe , refogao-fe  , c cozem-fe  , como 
^ os  precedentes  *,  com  a differença  que  as  gem- 
inas dos  ovos  fe  devem  desfazer  em  çumo  de  agra- 
ço , de  que  fe  deixaráõ  ir  aíguns  bagos  inteiros 
entezados  em  agua. 

Frangos  de  fricajje  com  vinho  hranco. 

Orta6-fe  , e prepara6-fe  da  mefma  forma  que 
os  antecedentes  •,  com  a differença  porem  , 
que  depois  de  molhados  fe  lhe  deita  hum  copo  de 
vinho  branco  , que  tenha  fervido  , e liga-fe  com 
gemmas  de  ovos  desfeitas  em  caldo , com  falfa  pi- 
cada , e çumo  de  limaõ. 

Olfervafaõ  fohre  of  fricaffés  de  Frangos, 

Eve-ie  advertir  , que  em  todos  os  fricaflès 
depois  de  molhados  , fe  lhe  póde  ajuntar  fa- 
tias de  trufas  brancas  , poftas  de  molho  , e apa- 
radas : em  outras  oceafiões  , fundos  de  alcacho- 
fras cozidos  primeiramente  em  hum  caldo  branco; 
outras  vezes  ervilhas  verdes , pontas  de  efpargos, 
cucumellos  , mufferões  , finalmente  aquellaguar- 
DiçâÕ  que  bem  parecer,  e for  dogoftodefeus 
Amos. 

Do  mefmo  modo  fe  póde  apreílar  cabrito , cor- 
deiro , láparos pequenos,  pombos  , galinhas  no- 
vas, 
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vas , azas  de  perus , peitos  de  vitella , e tudo  o 
que  for  mais  conveniente. 

Frangos  em  brézn  para  huma  entrada. 

1*1^  Epoís  de  entezado  e atados  os  frangos  com  as 
pernas  mettidas  para  dentro  , lardeem-fe  de 
toucinho  , e prefunto  , temperado  como  he  cof- 
tume  ; guarneça-fe  huma  caíTarolacom  pranchas 
de  toucinho  , e pranchas  de  vitella  batidas , e 
delgadas  *,  e poftos  os  frangos  em  cima  com  os  pei«- 
tos  para  baixo  , tempcrem-fe  , e eubrao^-fe  com 
outras  pranchas  de  vacca  ^ e de  toucinho  , e fo- 
lhas de  papel ; e fechada  a caíTarola  com  a fua  tam- 
pa , metta-íe  a cozer  entre  dois  lumes  , mas  que 
ferva  brandamente  ; eftando  cozidos  tirem-íe  fo- 
ra , ponhaõ-fe  a efeorrer  fobre  hum  peneiro , c íir* 
vaô“fe  com  o ragú  que  melhor  parecer. 

Também  os  poderá6  íervir  com  qualqder  mo- 
lho que  for  mais  conveniente. 

Frangos  em  forma  de  per  as  para  htmct  entrada. 

Tf*  Aça-fe  hum  falpicaS  de  molejas  de  vitella  já 
entezadas  , prefunto  , trufas  , tudo  mifliiia- 
do  com  toucinho  rafpado  , temperado  com  fal  , 
pimenta  , e hervas  finas  ,*  depois  tirem  todos  os 
oíTos  a cinco  , ou  íeis  frangos  , deixando-lhe  pe- 
gado fomente  hum  pé,  recheem-fe  com  o íalpi- 
caõ  , endircitem-fe  por  forma  de  pera  , fervindo 
o pé  do  frango  em  lugar  do  pé  da  pera  ; attem-fe 
com  barbante  , embrulhem  cada  hum  em  huma 
prancha  de  toucinho , e penhafi-fe  a cozer  em  hu- 
iua  bréza  nuírids  com  alguns  bocados  de  vitsüa  , 
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e molhada  com  hum  copo  de  vinho  branco  $ eflan- 
do  cozidts  , tirem-fe  , ponhaõ~fe  a eícorrer , e 
depois  de  enxutos , C/bem  apropriados , deitem 
hunha  colher  de  culí  no  fundo  da  mcíma  bréza 
pâííem  pelo  peneiro  , tiren -lhe  a gordura  , e lir-" 
vaõ  os  frangos  quentes  com  cfte  molho  , e çumo 
de  limaõ 

Fraf?gos  feitos  em  í houriçcs. 

T ímpos,  e efcanhoados  cinco  , ou  feis  frangos 
defolíaS^fe  inteiraniente  , e rechcaõ-fe  com 
hum  [)icado  feito  de  peitos  de  galinhas  alTadaS , 
banha  de  porco  , leite  fervido  com  hum  pouco 
de  tomilho  , louro , c femente  de  coentro  íeceo  , 
pàílado  pelo  peneiro  , a que  fe  ajuntará  miolo  de 
paõ  , tudo  ligado  com  gemmas  de  ovos  , e tem- 
perado com  fal,  e pimenta  ; depois  de  recheados  os 
frangos  , e coíidos  com  linha  , ponhaÔ^fe  a énte* 
zar  em  Caldo  ; entezados  que  fepô  , enxuguem- 
fe  , e ponhaô-fe  a cozer  em  huma  caiTarola  cora 
pranchas  de  toucinho  , rodas  de  cebolas  , hervas 
finas,  fal,  cravos,  c pinienta  inteira,  e leite  de 
vacea  , de  forn  a que  fervaÔ  , c fe  cozaÕ  pouco  , 
e pouco;  eftando  cozidos , e enxuto,  firvaõ-fe 
com  molho  de  culí  á Rainha, 

Frangos  embrulhados  em  redenho, 

T>  Reparados , e cozidos  os  frangos,  como  os 
^ precedentes  , eOendaS  em  cima  de  hum  pau- 
Tío  tantos  bocados  de  redenho  , quantos  forem  os 
frangos , pondo  fobre  efies , c de  roda  hum  pica- 
do feito  de  peitos  de  galinhas , ou  de  vitelia  i 

cré- 
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crema , e para  que  o picado  na6  poíTa  fahír  para  fo- 
ra , esfreguem  com  o pincel  as  bordas  dos  toca- 
dos do  redenhü , e embrulhem  cada  hum  fòbre  fi 
com  o feu  frango  no  meio  , c ponhaÕ-fe  no  forno 
a cozer  em  huma  torteira  com  pranchas  de  touci- 
nho  por  baixo  ; depois  de  cozidos  ^ (irvaõ-fe  com 
molho  de  eífencia  de  prefunto,  ou  qualquer  outro 
que  bem  parecer. 

Todos  eftes  francos  defoílados  , eftando  cozi- 
dos , podem-fe  paffar  duaS  vezes  por  ovos  , e pa5 
ralado  , e fervirem«fe  fritos  , e quentes  com  falía 
frita  dfe  roda. 

Frangos  ajjadqs  por  diverfos  modos  para  entradas* 

T>  Ara  fe  fcrvirem  frangos  affados  no  efpeto  .para 
entradas  , he  neceíTario  cfcolhellos  go  dos  , e 
depois  de  mortificados  , limpos  , e eícanhoodjS  ^ 
deixar-lhes  as  pernas.,  cortando-lhe  fómcnte  as 
Unhas,  enchellos  com  hum  picadinho  feito  com  os 
feus  mefmos  íigados  ) toucinho  rafpado  , e tem- 
perado de  fal  , pimenta  , e hervas  finas  ; depois 
de  aífim  per  parados , c atados  com  barbante  ^ en- 
tezem-fe  em  manteiga  de  porco  tirem-fe  , cu- 
braô-fe  de  pranchas  de  toucinho  , e folhas  de  pa- 
pel, alem-fe  a humefpeto,  eaíTem-fe;  depois  de  af- 
ados,  firvaS-fecom  qualquer  dos  molhos  feguintes. 

Molho  á^efpanhola.  De  o vinhos. 

A' Italiana.  Picante. 

A*Alemo3.  Dechalotas. 

A*  Ingieza.  De  prefunto. 

De  Rayigota.  De  louro. 

De  eaxov. , e alcaparr.  .De  Afpic. 
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Frafrgos  em  Caixa. 


Efoflaflos  os  frangos  , c recheados  com  hiim 


falpicaÕ  feito  de  trufas,  preíimto  , fgados 
gordos,  mole/as  de  vitella  , toucinho  rafpado^ 
hervos  finas  , clialctas  , fal , e pimenta  , cofaõ-fe 
com  linha  , c marincm-íe  cm  azeite  bom  com  fa! , 
pimenta , louro  , niangericaõ  , rodas  de  cebola  , 
e de  límaô  \ depois  de  tomarem  gofto  neíla  mari- 
nada  ) façaÕ  humas  caixas  de  papel  , c pofio  cada 
frango  em  a fua  caixa  , coberto  com  pranchas  de 
toucinho  5 pmhaô-fe  a afiar  nas  grelhas  com  lume 
brando  eílândo  «ííados , cfcorra6-lhe  a gordura  , e 
íirva6-íc  com  moiho  dc  cfiencia  , c çumo  de  li- 


ma S» 


Efofiados  os  frangos  como  cs  de  cima  , reche- 
cm-fc  do  mcfnno  modo  , ou  quando  naô , com 
lonribos  de  coelhos  , ou  peitos  de  perdizes  corta^ 
dos  cm  filetes  delgados  , temperados  , e marina- 
dos  duas  , ou  tres  heras  antes  em  azeite  bom , 
fal,  pimenta,  hervas  finas,  e çumo  de  limaÔ  s 
eílândo  recheados  , cofidos  com  linha , tempera- 
dos, e marinados  , cubrso-íe  com  pranchas  de  tou- 
cinho , e folhas  de  papel , com  toda  a fua  marina- 
da  juntamente,  atera-fe  com  barbanjp,  borrifem- 
íe  com  agua  , mettaÔ-fe  debaixo  de  çinza  quente , 
deitem-lhe  brazas  por  cima  , e dcixeni-fe  cozer 
por  efpaço  de  duas  horas  *,  eílândo  cozidos  , tira- 
fe-lhe  o papel , e o toucinho,  c fervem-fe  quen- 
tes com  molho  picant^r 


Ad^ 
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JÍJvertencia  á cerca  dos  Frangos. 

Eve-fe  advertir , que  os  frangos  podcm-fe  rc 


chear  de  lombos  de  coelhos  ^ de  perdizes  , 
ou  de  outra  qualquer  caça  , fem  qiie  feja  neceílârio 
deíoíTallos  *,  e depois  de  marinados  , e cobertos  de 
pranchas  de  toucinho , e folhas  de  papel  , luet- 
tem-fe  em  hum  efpetinho , que  fe  ata  a hum  efpe- 
to  grande  , e aííaÔ-fc  ; eftando  aíTados  , fervem-^ 
fe  com  o molho  que  melhor  parecer.  Também  de- 
pois dos  frangos  entezados  coirtaô-fe  ao  meio  , e 
luarinsõ-fe  , c depois  de  marinados  , poem-fe  ca- 
da ametade  em  pranchas  de  toucinho  , cobrem-fe 
de  papel , affa6-fe  nas  grelhas , e fervem-fe  quen- 
tes iia  fua  papilhota. 

Podem  também  , depois  de  os  paíTar  pelo  fo- 
go , cobrillüS  de  paõ  ralado  fino,  pingallos  , af- 
fâllos  nas  grelhas,  e Rjrvillos  com  molho  de  chá- 
lota  , eçumo  de  limaõ. 

Os  frangos  depois  de  limpes  , entezados  , e 
feitos  em  quartos  , ou  em  mais  bocados  , fervem 
também  para  empadas  quentes , tortas  , titnbales  , 
popetões,  c terrinas  com  vários  molhos , e varias 
guarnições. 

FraK^os  lardeados  cóm  falfa  ^ para  entrààa^ 

Ornem  cs  frangos  que  lhe  for  neceíTario  , e 
depois  de  recheados  com  hum  picado  dos  feus 
meímos  figados  , entezem-fe  em  toucinho  derreti- 
do , e brdeem-fe  depois  pelo  peito  com  raminhos 
de  fal fa  ; eftando  aflim  lardeados  , mettao-re  cm 
hum  çfpeto  , e ponhao-fs  a affgr , pingando-Ce 


com 
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com  toucinho  derretido  queiu®  : eftando  aíTados, 
e a falfa  crefpa  , e verde,  íirvaq-fe  com  G molho 
■que  for  mais  de  feu  goífo. 

Dã  mefma  forma  fe  podem  preparar  perôs , 
frangas  , e pombos. 


Frangos  de  marinada. 


Aça-fe  huma  marixiada  com  hum  boeado  de 


manteiga  pulverizada  com  pouca  farinha  , duas 
colheres  de  agua  , vinagre  , cebolas  em  rodas  , 
hum  dente  de  alho , fal , pimenta  , folhas  de  louro  , 
c mangericâõ  , e pofta  au  lume  até  ferver  , tire-fe , 
c mettaÕ-Ihe  dentro  os  frangos  cortados  em  quar- 
tos , e deixem-nos  eÜar  duas,  ou  tres  horas  ; de- 
yois  de  terem  tomado  gofto  , tirem-nos  , enxu- 
guem-nos 9 molhem-nos  em  farinha  , c frijsfí-nos 
cm  manteiga  de  porco  ; eflando  fritos,  e corados  , 
íirvaÕ-nos  guarnecidos  de^falfa.  Também  podem 
fer  çozidos  na  meíma  marinada,  e depois  de  cozi- 
dos , paflarcm-fe  por  hum  polmc  feito  com  fari- 
nha, vinho  branco^  fal , pimenta,  e huma  pou- 
ca de  manteiga  derretidn  , e depois  de  fritos  fer- 
virem-fe  como  os  de  cima. 
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CAPITULO  XI. 


Dos  pombos. 


Ha  varias  qualidades  de  pombos ; mas  re- 
duzillos-hemos  a duas  daffes  geraes , que 
faÕ  pombos  bravos  , e pombos  manfos  : 
huns  , e outros  para  fe  comerem  aífados  devem  fer 
novos  , tenros  , e gordos  s e rambem  íervem  pa* 
ra  differentes  gu-izados.  Os  pombos  velhos  depois 
de  cozidos  em  bréza  , íervem  por  muitas  formas  > 
e para  varias  entradas  com  fuas  guarnições  diffcren» 
ses  , como  direi  nos  feguintes  Artigos. 


Pombos  velhos  em  bréza. 


ímpos , e entezâdos  os  pombos  , lardeem-fe 


com. toucinho  groíTo  , e ponhaõ-fe  a cozer  em 
huma  bréza  com  pranchas  de  vitella  , ou  de  vac- 
ca,  raizes,  cebola  cravejada  , huma  capelia  de 
hervas  finas  , tudo  temperado  com  fal , c pimenta, 
e todos  cobertos  com  outras  pranchas  de  touci- 
nho , vitella  , ou  vacca  , e ponh  iõ-fe  a fu  ar  en- 
tre dois  fogos;  depois  deitem-lhe  huma  cóiher 
de  Caldo  , e hum  quartilho  de  vinho  branco  , e 
tíeixem-fe  ferver  pocco  , e pouco;  eme  fiando 
cozidos , firva6-fc  com  os  molhos  , c as  guarni- 
ções dos  legumes,  que  melhor  parecer;  como 
faõ  couves  lombardas,  cebolinhas  inteiras  , nabos  , 
e ervilhas.  Também  podem  fervir  para  terrinas  , 
e empadas , corno  a diante  direi.  Fom^ 
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' Pomhos  novos. 

S poTTíbos  novos,  liinpos , e entezados,  e 
cobertos  com  pranchas  de  toucinho  , fervem 
para  prato  dc  aífado  , e para  varias  entradas , íei- 
los  no  efpeto.  Depois  de  chamufcados  , e vaza- 
dos , picaõ-fe  os  figados  com  hum  pouco  de  tou- 
cinho temperado  com  pouco  fal  , pimenta  , faí- 
f a , c chalota  ^ e recheados  com  eftc  picado,  e 
cobertos  com  huma  prancha  de  toucinho , e folhas 
de  papel  , poem-íe  a aíTar  ; em  eíkndo  afiados  , 
fervem-íe  com  os  molhos  , e as  guarnições  diffc- 
rentes  , como  faõ  as  feguintes  : 

Molho  de  Chalota.  De  Ovínhos., 

De  Eavígota.  A*  Italiana. 

A*  Ingleza.  De  Funcho* 

As  guarnições  faõ  : 

De  pontas  de  Efpargos,  De  Morilhas. 

De  ErviFhas.  De  Trufas. 

De  Tallos  de  Cardos.  De  MuíTerÕcs. 

Pomhinhos  de  Compota  com  molho  hraneo. 

Ornem  meia  duzia  de  ponibinhos  novos  , ef- 
^ caldem-nos  ^ vazem-nos,  endireitem-nos,  e 
niettaÕ-lhe  os  pés  para  dentro  do  corpo  ; ente- 
zem-fe  em  agua  quen  te , dcitem-fe  depois  em  hu- 
ma  Câfiarola  com  manteiga  de  vacca  , cebola , cra- 
vejada , huma  cspella  do  falfa  , e hum  bocado  de 
prefunto  ; paííem  tudo  pelo  fogo  por  hum  breve 
infíante,  pulveazem-nos  de  farinha , deitcm-lhc 

hum 
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hum  pouco  de  caldo , temperem  de  fal , e pimen* 
ta  5 eftando  cozidos , tirem-lhe  a gçrdura  , a ca- 
pella  , e a cebola  , liguem  o c^^ldo  com  gemmas 
de  ovos  desfeitas  cm  leite  , e èftando  ligado  , 
íirvaõ-fe  queates  cora  çumo  de  limaó. 

Pombinhos  em  Compota  de  Ervilhas, 

Inco  , ou  fcis  pombinKos  depois  de  limpos , 
^ direitos  , e entezados  como  os  de  cima  , paf- 
fem-fe  pelo  fogo  em  huma  caflarola  , aífim  como 
dilíeraos  nos  da  comfX)ia  branca  •,  deitem-lhe  dois 
arrateis  de  ervilhas  verdes  , e hum  pouco  cie  cal- 
do 5 depois  de  cozidos  , e de  bom  gofi® , liguem- 
fe  com  ovos,  e leite,  e lirvao-fe  quentes.  Tanibem 
depois  de  cozidos  os  pombinhos  entrc-pranclias  de 
toucinho , e bem  brancos  , Íirva6-fe  em  huma  be- 
xaméla  ligados  com  gemmas  de  ovos. 

Pombinhos  de  Compota  d ProvençaU 

T>  eguem  em  meia  duzia  de  pombinhos  , concer- 
tem-fc  , € preparem-fe  da  mefma  forte  que  os 
antecedentes  i com  a cüfFercnça , que  em  lugar 
de  manteiga  paífem-fe  com  azeite  ^ e ajuntem-lhe 
huma  capella  feita  de  falfa  , cebolinhas  verdes , 
iiiangericaõ , alguns  cravós , e hum  dente  de  alho  ; 
depois  de  aíTim  paliados  , e temperados  , deitem- 
lhe  hum  pó  de  farinha  , huma  goca  de  caldo  , hiim 
copo  de  vinho  branco  , algunus  fatias  de  trufas  , 
c cucumellos  *,  eílaiido  cozidos,  e de  bom  goRo, 
tirem-lhe  a capella  , e o azeite  , e ligue-fe  coiii 
gemmas  de  ovos  desfeitas  em  caído  , huma  enxo* 
va  picada  , hum  bocadinho  de  alho  , e çumo  dé 

ii- 
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limaõ  , e quentes  para  huma  entrada. 

Pombhih&s  de  Compota,  de  molho  p^rdo. 

*1^  Epüis  cijÇjJijiçpps  os  pombos  , e os  pés  mettidos 

para  dentro , paílem-fa  pelo  lume  com  touci- 
nho derretido  , eu  manteiga  de  vacea  , huma  fa- 
tia de  prefunto  , humà  capeMa  de  íalfa  , c hervas 
Ènas  , huma  cgLola  cravejada  , pouco  lal  , e fu» 
pimenta  ; depois  de  paííados  , e refogados  , pul- 
verizem-fe  com  pouca  farinha  , deiteiií-lhe  hum 
pouco  de  Caldo,  huma  colhçr  de  fubílaacia  de  vac- 
ca  , hum  pouco  de  vinho  branco , c deixem-fe 
ferver  pouco,  e poiicd  \ efta^do  cozitdos  , e o 
molho  reduzido , tirefe-lhe  toda  a gordura  , e aca- 
bc-fe  de  ligar  com  hum  pouco  de  culí , e firvaÕ-fe 
quentpcom  çjimo  de  limaÕ. 

A\todüs  eíks  pombos  de  molho  pardo  fe  podem 
sj untar  ervilhas  , pontas  de  cfpargos  , cús  de 
filcaxofras  , trufas  > ou  outra  qualquer  guarni- 
ção» 

Pombos  de  Friçandó* 

T>  Reparados  os  pombos , chamufeados  , com  as 
^ pernas  mettidas  para  dentro  , achataõ-fe  entre 
dois  pannos  com  a prancha  da  cuteiia  , e depois 
de  emborcados  , entezados,  limpos,  e efeanh pa- 
dos , UrdeaÕ-fe  com  toucinho  fno  , e lançados 
hum  pouco  de  tempo  em  agua  fria  , tornem-fc  a 
entezar  em  agua  quente,  e ponhaõ-fe  depois  a co- 
zer entre  pranchas  de  toucinho  , huma  prancha  de 
prefunto,  huma  capella  de  íalfa  , louro,  mange- 
ricaõ  , cebola  cravejada , e hum  pouco  de  caldo. 
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« deíxem-fe  ferver  pouco  , e pouco , eflando  co-^. 
zidos  , tírefxi-rc  fora  , paliem  o caido  pelo  penei'^ 
ro  , tirem-Ihe  a gordüra,  ajunte-^fe  em  huma  gia- 
ça  de  vitclla  ^ depois  de  reduzido  , c de  boa  côr 
giaçem~fe  os  pombos , e íirva-fe  com  o molho , ou 
güarmçaõ  de  legumes  que  quizerem. 


Pomboâ  á Delfina. 


Evem  os  poinbinhos  ter  ainda  penugem  , e 


depois  de  fangrados  , efeanhoados  , e lim- 
pos , emborcâõ-fe  com  os  pés  por  dentro  do  cor- 
po , entezad-fe  em  agua  quente  , cozem-fe  depois 
entre  pranchas  de  toucinho,  duas  rodas  dc  limaS 
fem  cafea  , e huma  capeíía  de  falfa  • eftando  co- 
zidos , fervern-fc  todos  guarnecidos  de  molejas  de 
vitelía  , ladeadas  de  toucinho  .6no  , e giaciados 
como  o fricandó,  com  molho  de  eflencia , e çuma 
li maõ* 

Outras  vezes , podem-fe  fervir  com  culí  á 
Rainha,  culí  verde,  culi  de  camarões , ou  qual* 
quer  outro  que  parecer. 


Pombos  affàdos  nas  grelhas. 


Ornem  quatro  pombos  novos  de  caíla  grande^ 
e gordos ; e depois  de  limpos  , chamufeados  , 
C as  pernas  para  dentro , abraõ-fe  pelas  coftas  , ou 
pe’o  peito  , batoõ-fe  entre  dois  pannos  com  a 
prancha  da  cutella  , temperem-fe  de  fal,  pimenta  , 
falfa,  cebolinha  picada  , azeite  bom,  folhas  de 
louro,  e mangericao  , c deixem-íe  eftar  aífim 
duas , ou  tres  horas  para  tomarem  goílo  *,  pulve- 
rizein-fc  dc  míoio  de  paõ  raUdo  íin^ , e ponhao-fe 
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a aííar  fobre  as  grelhas , pingatido-fe  com  a fua  rtia^ 
rin«ada  \ eftando  aliados  , e de  boa  côt  íirvaÕ-fe 
com  molho  de  chaiota  , ou  com  molho  picante. 

Fricaffé  de  Pombos  feito  com  fangue. 

^ ' ornem  cinco  , ou  feis  pombinhos  , guardem* 
lhe  o fangue  ^ mexendo-o  até  esfriar,  para 
que  fe  naõ  coalhe  ; endireitem-fe  os  pombos  da 
liiefma  fórma  que  os  em  compota,  e depois  de  paf- 
fados  peio  lume  era  huma  caíTarola  com  toucinho 
deretido  , fal  , pimenta  , huma  fatia  de  prefun- 
to  , huma  capei  la  de  falfa  , c huma  cebola  crave- 
jada , molheni-fe  com  (ubftancía  , e iiguem-fe 
com  hum  pouco  de  culí  de  viteila  ,*  eftando  cozi- 
dos , foprem-lhc  a gordura  , paíTem  o fangue  pe- 
lo peneiro  , e deite-fe  no  fricaífé , tendo  cuidado 
que  naõ  ferva  : eftando  ligado,  e de  bom  gofto , 
concertem-fe  no  feu  prato  , c firvaÕ-fe  quentes  pa- 
ta entrada. 

Pombos  foprados  para  hum  a entrada, 

Omem-fe  húns  pombos  novos , já  grandes  , 
e gordos , tirem-lhe  todos  os  oíTos , e cnchaÕ- 
fe  de  hum  íalpicaÕ  feito  de  toucinho  , pretunto  ^ 
molejas  de  vítclla  , trufas,  cucumcllos  tempe- 
rado com  pouco  fal , pimenta  , e hervas  finas  , t 
que  ajuntaráõ  tres  claras  de  ovos  batidas  de  neva- 
do \ e depois  de  recheados , e cofidos  com  linhas  ^ 
ponhaÕ-fe  a aíTar  embrulhados  em  pranchas  de  tou- 
cinho , e folhas  de  papel  \ eftando  aífados , ti- 
rem-lhe as  pranchas  de  toucinho  , e o papel , efir- 
vaõ-fe  com  fóíTa  á Italiana  de  bom  gofto  , ou  com 
qualquer  outro  molho  que  parecer  Pòm^ 
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^omlinhos  em  conchas  com  queijo  Parmezaô» 

Ornem  feis  pombinhos  , e depois  , de  prepa* 
^ rados',  e direitos,  deitem-fe  em  huma  caf- 
farola  com  áianteíga  frefea  , líioleja  , trufas,  e 
prefiinto  , tudo  cortado  em  dadinhos  , e paflem- 
fe  peio  íbgo  *,  molhem-nos  depois  cem  fubíiancia, 
« liguem-fe  com  hum  pouco  de  culí  3 eflando  co- 
zido , e reduzido  o híoího  , deitem  hum  pouco 
de  queijo  Parmezao  ralado  no  fundo  da  concha  ^ 
ponhaõ-lhe  cm  cima  o pombo  com  a fua  guarniçao , 
com  pouco  molho  ^ e queij’o  ralado  por  cima  ^ ef- 
tando  aííim  acabados , meítaÔ-re  a eórar  no  forno, 
e íirvaõ-fe  queutes. 

Os  pombos  em  conchas  podem  fervir-fe  por 
. ^ífferentes  modos  : humas  conchas  poderáõ  fer- 
vír-fe  com  molho  brancô  ; outras  com  culí  de  ca- 
marões ‘3  outras  com  fóíTa  á Hefpanhola  ; outras  com 
íangue  , e outraS  com  oftras  ; em  fim  , poefem-fa 
differençar  por  infinitos  modos , fegundo  melhor 
f)areeer  a Cada  hum  0 fazellos, 

Pomhos  em  foi  para  éntrada. 

jp  Egnem  eiti  cinco  , ou  feis  pombinhos  , e dè- 
pois  de  Vazados , efchnhoados , .e  bem  limpos^ 
deixando-lhe  as  szas , pés,  e cabeças  ; recheem^* 
fe  coUi  hum  picado  á créma  y é pohhaS-fe  a cozer 
entre  pranchas  de  toucHiIio  , c hervas  finas  : e 
molhados  com  «leía  canada  de  leite  de  vacea  já  fer- 
vido , teitiperem-fe  cóm  fal , pimenta  inteira  , 
cravo  , hum  pouco  de  coentro  feceo,  e deixem- 
tios  ferver  pouco , c pouco  , tendo  0 cuidado  de 
" 1j  és 
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os  n^ô  deixar  cozer  muito  •,  eílando  cozidos  , 
ça-fe  hum  polme  com  farinha  , vinho  branco  , 
hum  bocadinho  de  manteiga  clarificada , duas  cia' 
ras  dc  ovos  batidas  de  nevado  , moljiem  nelle  os 
pombos e frijaÕ-fe  em  manteiga  de  porco  ; ef- 
tando  frites  , e com  boa  côr  , firvaõ-fe  guarnaci- 
dos  com  falfd  frita. 

Pomhos  a Bazilica, 

Qmem  meia  duzia  de  pombos  , e depois  de 
efcaldadcs  , e limpos  endireitem-íe  com  as 
pernas  por  dentro  ; rccheem-fe  com  hum  picado 
fino  , e ponhaõ-íe  a cozer  em  huma  bréza  branca ; 
depois  de  cozidos  , e frios , pafiem-fe  por  ovos 
batidos  \ cubraÕ-fe  duas  vezes  de  paÔ  ralado  fino  ^ 
írijaõ-fe  em  manteigr.  de  porco  , e firva6-fe  guar- 
hccidos  de  falfa  frita, 

Pomhos  em  colher  para  huma  entrada, 

Omém  cinCo  , ou  feis  pombinhos  pequenos  ^ 
e depois  de  fangrados  , efcaldados  , e direi- 
tos com  as  períiss  por  dentro  do  corpo  , paflem-lhc 
hum  efpicho  de  canna  para  fe  confervarern  na  for- 
ma qüe  fe  lhes  deu  , e marinem-íe  em  toucinho 
derretido  , íaíía  inteira  , rodas  de  cebola  , her- 
vas  finas  , fal  , pimenta  , e rodas  delimaô;  e 
depois  de  terem  tomado  o gòflo  da  marinada , em'- 
fcrulhem-fe  erii  pranchas  de  toucinho,  e folhas  de 
papel  , e allèm-fe  por  forma  que  fiquem  brancos  ; 
eílando  afiados  e com  o paip^l  , e o toucinho  fó* 
ra  , firvaõ-fe  CQip  molho  de  áfpic  , ou  dc  refio- 
râa , ou  com  méíiò  á ítalisna.  Também  fe  podem 

€0- 
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çozef  em  huma  bréza  entre  pranchas  de  toucinho  ^ 
« fervircm-fe  com  huma  bexaméla  , ou  culí  bran^ 
4SO,  ou  culí  de  camarões , poreia  verde,  ou  com 
jíiaolho  verde  á Hollandeza  , ou  com  aquelle  que 
fuelhor  parecer. 

Pomhos  a Santa  Menhout, 

Ortem-fe  ao  meio , achatem-fe  como  os  fran» 
gos  em  hum  adobo  com  leite  , hervas  finas  ; 
“'depois  de  cozidos  , cubraÕ-fe  de  pa5  ralado  fino  ^ 
sífem-fa  nas  grelhas , c íír vaõ^íe  com  molho  de  re^ 
moíada  quente. 

Se  os  quizerem  fervír  fritos  , paflem-nos  por 
ovos  batidos  , cubrsõ-fe  de  pao  ralado  , e depois 
de  fritos , íirvaõ-fe  fobre  hum  guardanapo  dobra** 
4o,  guarnecidos  de  fâira  frita. 

Pombos  de  Marinada, 

Ortem-fe  os  pombom  pelo  mcío^  achatem- fe^' 
e marineupfe  , como  diíTemos  nos  frangos  de 
luatinada  , e firvao-fe  do  mefmo  modo.  Tambent 
os  podetaõ  cozer  na  meíma  marinada,  e depois  d@ 
ífitos  , paílallos  por  claras  de  ovos  , enfarinhai- 
los  > frigillos , e fervülos  guarnecidos  de  Uiü 
frita. 

Poynhs  em  pdpetaõ. 

Uafneça-fe  o fundo  da  pôpeteírá  Com  ptan- 
chas  de  toucinho , cubra-fe  o fundo  de  roda  ^ 
com  hum  picado  , mettaS  no  meio  hum  ragú  de 
pombos  com  fuas  guarnições  ; cubra~fe  com  o 
mefmo  picado  ^ c pranchas  de  toucinho  , e met- 
L ii  ra- 
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tíi-fe  a cozer  no  forno  ; eftando  cozido  , volte-f# 
fobre  huma  târripa  , tircm-fè  as  pranchas  do  tour 
cinho  , efcorrare-lhe  toda  a gordura  , arrumcm-fe  ; 
lio  prato  , e íirvaÔ-fe  quentes  com  cíTencia  de  pre*  | 
funto  , e çumo  de  liiviaõ.  ' ! 

Dos  pombos,  também  fe  fazem  tortas , empa-, 
das  quentes , t iníbales , e fervem-^íe  com  molhos  j 
é guarnições  differentes ; como  faô  : trufas,  muf*> 
ferôes , morilhas , òucuraellos , molejas  de  vi-, 
tella  , GÚs  de  alcachofas  , eílencia  de  prefunto  y 
©u  outro  molho  que  melhor  parecer. 

CAPITULO  XIL 
Das  Feràí^s. 

A tres  Caftas  de  perdizes,  vermelhas 5* 
cinzentas , e brancas  •,  eíías  fó  fe  achsS 
nos  montes  Alpes,  e Perinéos  ^ tem  oa 
pes  calçados,  como  oS  das  lebres  , faõ  cobertaà 
de  pehnas  brandas,  como  neve  , cxcepto  as  d(^ 
pefcoço  que  fao  ralpicadas  de  manchas  pretas,  e 
os  bicos  também  faõ  pretos  *,  as  outras  faÕ  genert'-^ 
cas,  e todas  fe  compõem  com  pouca  differença  da 
rnefma  forma. 

Perdizes  velhas  feitas  em  hréza  com  diff erentés 
guarnições. 

EpoiS  daS  perdize  s depennádaS  , vazadas^ 
com  as  pernas  metlidas  dentro  do  corpo  , t 
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ÇDMzacias  , lardeaS-fe  de  toucinho  groíTo , tent'’ 
perado  de  fal , pimenta  , hervas  finas  ; e cfpecias 
finas  •,  dahi  guarnece- fe  o fundo  de  huma  paneila 
dc  pranchas  de  toucinho  , ,e  pranchas  de  vacca  , 
algumas  raizes  , e rodas  de  cebola  ; mettemfc*- 
Ihe  dentro  as  perdizes,  bem  arrumadas  cornos 
peitos  para  baixo  , c temperaS-^íe  de  faí  , pi- 
I menta  inteira  , alguns  dentes  de  aiho  , folhas  de 
louro  , e cravos  também  inteiros  ; cnbraõ-fe  de- 
pois com  pranchas  dç  vacca  , e de  toucinho  ; cu-^ 
fera-fe  a panella  com  a fua  tampa  , e ponhaõ-fe  a 
cozer  pouco  , e pouco  , entre  brazas  por  cima  e 
por  baixo  i ertando  cozidas  , tírem-fe  fóra  , c fir- 
¥a6-^fe  com  o ragú  de  legumes  , e raizes  que  lhes 
forem  mais  convenientes.  Também  fe  fervem  em 
terrinas  com  culí  de  lentilhas  , ou  com  repolhos. 
Se  quizerem  , podem,  também  fervir-^fe  com  ragú 
de  cafteanhas , de  azeitonas  , de  trufas  , ou  de  tál- 
los  de  cardos.  Também  l^e  fervem  para  empadas 
quentes  , e frias.  E cozidas  na  panella  fervem  pa- 
ra gi^arneeer  foppas. 

Perdizes  novas  , e Perdigotos^ 

'ü  Ara  fe  diflinguirem  as  perdizes  novas  das  vCt 
^ lhas,  devem  ter  a primeira  penna  das  azas  agu- 
da , e com  huma  malha  branca  no  fim  *,  e depois 
de  mortificadás  dois  , ou  tres  dias  , alimpem-fe  , 
e lardeem-fe  ou  cubrao-fe  com  pranchas  de  touci- 
nho metíad-fe  no  cfpeto  embrulhadas  em  papel 
manteigado  , e ponhao-íe  a aíTar ; depois  de  afia- 
das , e de  boa  côr  , fervem  para  prato  de  afiado. 

Se  fe  quiserem  fervir  dçllas  para  huma  entra- 
da, 
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às  , ou  para  prato  de  guizado  , depois  de  cha^ 
niufcadas  , c vazadas  ^ façaÔ  feum  picado  dos  feusr 
mefinos  figados  , toucinho  raípado  , pouco  faí , e 
pimenta,  falfa  , e cebolinha  picada  •,  depois  de 
rêcheadas , e atadas  com  os  pés  fobre  o peito , en-- 
tezemfc  em  manteiga  de  porco  com  algumas  rodas 
de  lima6  fem  cafca;  entezadas  tirem-fe,  cubraS-* 
fe  de  pranchas  de  toucinho , e pape!  raanteigado  ^ 
atraveflem-fe  pela  coxas  em  hum  cfpetinho  , atem* 
fe  a outro  efpeto  grande  , ponha6-fe  a aíTar  • de- 
pois de  aíTadas  , íirvaõ-fe  com  qualquer  molho , of 
guarniçaõ  que  parecer  , como  fsÔ  : 

Molho , á Heípanhola.  Eagús  de  Azeitonas^ 
De  Laranjas  azedas.  De  Trufas. 

De  Chalotas.  De  Morilhas. 

De  Funcho.  De  Enxovas  á Pro^ 


vençalla. 
Perdizes  em  Granadino. 


Epennadas  , e ch.imufcadas  as  perdizes  íio« 


vas , ou  os  perdigotos  , defoíTem-fe  inteira- 
mente  , e recheem-fc  com  hum  falpicaõ  feito  de 
prefunto  , molejas  de  vitclia  , fígados  de  galinha  ^ 
trufas,  tudo  cortado  em  dadínhos-,  e temperadc?» 
com  pouco  fal , pimenta  , faifa  , eebolinha  picada  , 
mifturado  tudo  com  hum  pouco  de  picado  , ou  de? 
toucinho  rafpado  V depois  de  recheadas , cofaÕ-f© 
todas  de  roda  com  linhas  para  que  fiquem  redon-* 
das  , e eatczem-fe  em  manteiga  de  porco  ; depoíã» 
de  entezadas , lardeem-fe  com  toucinho  fino  comaí^ 
0 f ricandó , epoftas  a cozer  em  hnma  caflarola  en«7 
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sre  pranchas  de  toucinho,  pranchas  âevitehaj 
preíunto  , huma  capella  de  falfa  , louro  , unange" 
ricaS  , cebola  cravejada , e hum  pouco  de  cal -:0  5 
eflando  cozidas,  tirem-fe  , psflem  o càldo  pelo 
peneiro  , tirem-ihe  a gordura , mifluremJhe  hu- 
ma pouca  de  giaça  9 reduzaÕ^no  , e reduzido  que 
fej*a  , ponhaõ  os  perdigotos  em  cima  com  o lardea- 
do  para  baixo  J e pegada  que  feja  a giaça  , tirem 
o barbante  , c íirvaõ^fe  com  molho  de  effencia  , e 
çumo  de  limaô. 

Perdigotos  em  ilhota, 

Epoís  de  vazados  , e ehamufcadcs  tres  cu 
"^quatro  perdigotos,  com  as  pernas  mettidas 
dentro  do  corpo , achatem-fe  entre  dois  pannos 
com  a prancha  da  cutella  ; c marinem-fe  em  azei- 
ve  bòm  , fal  , pimenta,  falfa,  cebolinba  , £ru- 
ÍEas  , meio  dente  de  alho^  tudo  picado  fino  • de- 
pois de  marinado  duas  , ou  tres  horas  , para  toma- 
2'em  gofto  , embrulhem  csda  hum  em  meia  folht 
de  papel  com  os  mefmos  temperos , e ponhao-fe  a 
aílar  nas  grelhas  em  lum*e  brando  , de  fórms  que  fe 
haõ  queime  o papel  ^ eflando  aííados  dc  ambas 
bandas,  íirva6-fe  no  mefmo  papeí.  ^ - 

Perdigotos  em  agua  ardente, 

X Impos , e cliamufcâdos  os  perdigotos  , e n% 
pernas  mettidas  dentro  do  corpo  , ou  quando 
Hão  com  os  pés  dentro  no  peito  , abrao-íe  peía<; 
coftas , e recheem-fe  com  hum  picadinho  feito  dos 
ícus  proprios  fígados  , e toucinho  raípado  , e po- 
ahsõ-fe  % çQÃer  prauçhas  de  toucinho  , de 

vi* 
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vitella  ^ e de  prefunto  ; e temperados  como  he 
çofluníie,  e eftando  í^uaíi  cozidos,  deitem-lhe 
hum  copinho  de  dez  reis  de  agua  ardente  •,  aca- 
bados de  cozer  , tirem-re  fóra  , e molhado  o que 
ficar  110  fundo  da  cafiàroía  oom  huma  colher  de 
fubftancia  , c meia  colher  de  cu! í , reduza-fc  ^ e 
reduzido  , paífe-fe  peto  peneiro  , tirefe-lhe  toda 
a gordura,  ajuntem-lhe  hum  bocado  de  manteiga 
boa  y e acabado  de  ligar  ao  fogo  , íirva-fe  quente 
com  çumo  de  laranja  azeda  e pimenta  inteira. 


Perdizes  ern  holfa. 


Impas  as  perdizes , ou  perdigoto,  entezadeSy 


c recheados  como  os  d e cima  , lardcem-fç  de 
toucinho  mediano,  que  Cèjã  temperado  de  fal  , 
pimenta  , e hervas  finas  ; depois  efíendaõ  hum  bo- 
cado de  mafla  ordinariá  fobre  hum  guardanapo  manr 
teigado  , e enfarinhado  , e pondo  fobre  a maífa, 
humas  pranchas  dc  toucinho  , de  viteíla  , e hunj 
pouco  de  picado  , arrumem  as  perdizes  em  ci- 
ma coin  os  peitos  para  baixo  , e algumas  trufaS  in- 
teiras nos  intervallos  ,•  e cubraÕ-fe  de  toucinho 
rafpado,c  temperado  e untada  a nialTa  de  roda  com. 
ovos  para  que  poíla  pegar-fe  > dobre-fe  com  geito 
por  fórma  dc  liuma  bolfa  ; dobrem  da  mefma  ferte 
o guardanapo  , amarre-fe  com  barbante  , e ponha- 
fc  a cozer  em  huma  panella  com  caldo  , agua  ,, 
fal  , pimenta  inteira  , e vinho  branco  , que  vá 
fervendo*,  eftando  cozidos  , tirc-fefóra,  ponha- 
fe  a efeorrer  , abra-^e  o guardanapo  , rir«-fe  fo- 
bre o prato  que  ha  dc  fervir,  abra-fe  a bolfa  nq, 
rnsÍQ,  tirem-íe  aspraachas^dc  toucinho  , c de  vi- 
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tella  , delíem-lhe  dentro  huma  íóíTs  a HcípanhO’" 
la  , € íirva-fe  quente. 

Perdigotos  em  caixa , cozidos  dehâixo 
da  cinzad^ 

Eguem  cm  quatro  perdigotos,  e depois  de 
^ lioipos  , preparados,  e batidos  entre  dois  pan- 
nos  , marinem-f^e  eom  faí  , pimenta  , hervas  , fi- 
nas e çufHo  de  limaô  ; depois  de  marínados  , em- 
bruíhem-íe  em  folhas  dc  papel  com  pranchas  de 
toucinho  , de  vitella  , e de  prefunto  , algumas 
rodas  de  cebola  , iouro,  c niangcricaÕ , tanto  por 
cima  como  por  baixo  ; depois.de  bem  embrulha- 
dos , atem-fe  com  barbante  , borrífe-fe  a caixa  de 
pape?  com  agua  , e ponha6-fe  a cozer  entre  cinzas 
cobertas  com  brazas  ; eüaado  cozidos  , abra-fe  a 
caixa  com  geito  i tiremr-ft  fóra  os  perdigotos,  e 
íirvaÔ-rxOS  com  0 molho  que  for  oíais  conveniente. 

Adverte-íe  porém  , que  os  perdigotos  fe  po«R 
dem  preparar  pqr  vários  modos  ; como  cortados 
os  peitos  cm  filetes  eílando  ainda  crús  , e depois 
msrinados  em  azeite  bom,  e temperados  com  her- 
Vâs  finas  ) fervem-fe  em  caixas  de  papel. 

Também  depois  de  aííadas  as  perdizes  , e cor- 
tados os  peitos  em  filetes  , íervem-fc  com  differei?.- 
tes  molhos. 

Podem  também  fervir-fe  á bexaméla  em  caixas 
de  papel  , com  picado  á crêma  por  cima  , e por 
teixo. 

Ou  quando  naÔ  , em  pratos  de  prata  com  da- 
ras levantadas , c cozidas  no  forno.  Finalmcnte  do 
Oíficial  que  trabalha  , he  que  depende  0 variallaS 
do  modo  que  lhe  parecer  C A-* 
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CAPITULO  XIII. 

i 

Das  GúliabâllaSf  e Narcejas, 

AGalinholla  he  ave  de  arribaçaS  , e da  meP* 
ma  forte  a narceja  , e a tarainbolla  , que 
paffaõ  dos  paizes  Scptentrionaes  no  mez  de 
Novembro  , por  caufa  dos  gêlos  , e dcmoraõ-fe 
nos  noííi:)S  Paizes  até  a entrada  de  Março  ; todas, 
eílas  aves  tem  os  bicos  compridos  , que  cravaõ  nos 
attoleiros  , c charcos  , para  chuparem  o fucco  da 
terra  , que  he  o que  lhes  ferve  de  alirhento  ^ pa- 
ra ferêm  boas  devem  fer novas,  e gordas:  porque 
fendo  velhas , e magras  , tem  a carne  muito  fecca  ^ 
e por  confequencia  fa6  dc  difficil  digeílaS  i e com- 
poem-fe  de  varias  fôrmas. 

Galinholla  affada. 

A ^ , narcejas  e tarambollas  ordína-. 

riamente  comem-fe  affadas  , as  quaes  depois 
de  depennadas  , e emborcadas  , com  os  feus  pró- 
prios bicos  , eatezao-íe  fobre  as  brazas , e depoiS; 
de  entezadas  , e efcanhoadas  , lardeaC-fe  de  tou- 
cinho fino  ; quando  naÕ  , prancheaõ-fe  com  tou- 
cinho , e fem  lhe  tirarem  as  tripas  , aíTao-fe  eni 
huin  efpetinho  , que  fe  ata  a outro  eípeto  grande  ^ 
e debaixo  poeni-fó  fatias  de  pao  para  receberem  a 
que  íhe  cahe  do  corpo  ; depois  de  aíTadas  , e de 
boa  cor  , fervem-fe  guarnecidôS  do  roda , ou  por 
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címs  daS  mefíííâs  fatiaS  com  laranjas  azedas* 
Sãlmi  ds  GalinhoUas , 

Epois  de  affâdas  as  galinholias , tira6-'rc-lhe 
os  peitos  y e as  coxas , e do  refio  , menos  a 
moella  , piza-fe  em  hum  gral  ^ edesfaz-íe  com 
huma  colher  de  páo  em  huma  caffarola  com  vinho 
tinto  , e huma  pouca  de  fubftancia  y e pofio  a fer- 
ver , ajuntem-lhe  hum  pouco  de  culí , huma  cha- 
lota  picada  , fal  , pimenta  , hum  bocadinho  de 
cafca  dc  laranja  azeda  ; eftando  de  bom  goílo  , e 
o molho  reduzido,  paíTeín-fe  pelo  peneiro,  e 
mettidos  dentro  os  quartos  das  galinkolias  a aquen- 
tar , e depois  de  bem  quentes  fem  ferver  , íirvaô^ 
íe  com  çumo  de  laranja  azeda  , guarnecidas  de 
bocados  de  meiolo  ds  paõ  fritos* 

Galinhollas  gut fadas  paia  prato  de  entrada^ 

Epennadas  , c chamufeadas  as  galinhollas, 
abra5-fô  pelas  coílas  paraje  lhe  tirarem  as  tri- 
pas., COS  fígados,  c de[)ois  defíes  picados  , sjun- 
temíhe  toucinho  rafpado  , duas  gemmás  de  ovos, 
falfa  , cebolinha  picada  , tempere-fe  com  fal , c 
recheem-fe  as  galinhollas  ; depois  de  recheadas , 
e cofidas  com  linhas  para  0 picado  naõ  fahir  para 
fóra  , emborquem-fe  com  os  feus  mefmos  bicos  , 
cubrao-fe  com  pranchas  de  toucinho , e papel  man- 
teigado  , ponha5-fe  a aílàr  e depois  dc  aííadas  , 
tirado  o papel  , e o toucinho  , íirvaÕ-fe  com  o 
Riolho  , ou  guarniçaõ  que  parecer  , como  de  azei- 
tonas , de  cHXovaS  , de  alcaparras,  &c.  Do  mef- 
mo  modo  fe  fervem  ss  narcejas , &c. 
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T^orta  de  Galinhollas, 

T impas , e entezsdas  , as  galinhoHas , cortem* 
fe  em  qustro  partes  , ifto  he  azas  , e coxas  ; 
e do  reíío'  da  carne  , fígados  , e tripas  façaÔ  hum. 
picado  *,  e depois  de  picado  em  hum  gral  com  tou* 
cinho  rafpado  , huma  trufa  , pouco  fal  , c pebo- 
Jinha  tudo  picado  cubraÔ  o fundo  de  huina  tortci- 
ra  de  maffa  tenra  , ou  folhada  , e poílo  o picado 
em  cima  , arrumem-lhe  os  quartos  das  galinhollas 
temperados  de  fal  , pimenta  , hervas  fína.s , hunu 
capeila,  cebola  cravejada , e hum  bocado  de  man- 
teiga frefca  , e coberto  tudo  com  pranchas  de  vi- 
tella  batidas,  e de  toucinho,  e por  cima  huma 
folha  de  niaíía  , como  a de  baixo  , doure-fe  cotn 
ovos  batidos , metta-fe  a cozer  no  forno  ; eftando 
cozida,  cdeboacôr,  abra-íe,  tirem-lhe  as  pran- 
chas de  toucinho  , e de  vitella , íirva-fe  com  guH 
de  galinhollas  de  bom  gbfto  , e çumo  de  laranja 
azeda.  Também  fe  fazem  empadas  , timbales  , e 
terrinas  de  galinhollas.  Do  meímo  modo  íe  fervem 
as  narcejas , tafambollas , c tordos. 
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CAPITULO  XIV. 

Das  Rollas^  Codornízes  ^ tordos^  e 
tarambollas. 

ESta  ave  he  huma  efpecie  clé  pombo  , muitò 
mais  delieada  que  0 mefnio  pombo  ; quan- 
do hc  nova  , Tovada , e gorda  he  comer  de- 
liciofo  , e a codorniz  em  íendo  gorda  como  a HoU 
la  , fervem  ordinariamente  para  prato  de  affado  j e 
para  ifto  depois  de  dcpennadas , vazadas  , e ente- 
zadas  ^ mettem-fe  em  hum  efpetinho  cobertas  com 
huma  folha  de  parra  , c pranchas  de  toucinho  , 
amarrao-fe  a outro  efpeto  , aífaÕTfe  ; cflando  afia- 
das , e de  boa  côr , fervem-fe  com  limaÕ  , ou  la- 
ranja azeda.  Humas , c outras  faõ  aves  de  arriba- 
ça6. 

Rollas  j e Codornízes  com  louro, 

Epois  de  chamufcadas  , e vazadas,  recheent- 
fe  com  hum  picado  feito  com  os  feus  meCmos 
figados  , toucinho  rafpado  ^ falfa  , ccbolinha  pi- 
cada , duas  gemmas  de  ovos  , e temperado  cora 
íal  , e pimenta  •,  depois  de  recheadas , mettaô-fe 
em  hum  efpetiaho  cobertas  com  pranchas  de  tou*» 
cinho  , e folhas  de  papel  ; eftando  afiadas  , fer- 
vem-fe  com  culi  de  preíunto , e feis  folhas  de  lou- 
ro fervidas  primeiro  em  agua  com  çumo  de  laranja 
Também  íe  pódem  abrir  pelas  cofias  , e 

paf- 
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paífandc-aS  pelo  fogo  em  huma  caífarola  com  tou- 
cinho derretido  , fal  , pimenta  , falfa  , e ceboli^ 
nha  picada  ^ dep’OÍs  de  affim  refogadas , tiraÕ-fe^ 
cobrem-f©  de  paÔ  raiada  fino  , aliaS-fe  nas  grelhas 
por  ambas  as  bandas  ^ e fervem-fe  com  molho  de 
chalotas,  e çumo  de  laranja  , ou  de  limaõ. 

Rol  las  , e Codiornizes  ã Perègod. 

Omem  as  rolas  , ou  codornízes  que  lhe  forem 

necelfatias,  e depois  de  depennadas,  vaZadas  , 
c muito  bem  limpas , reclieem-fe  com  hum  picado 
defigadcs  de  gah*nha  , tíi^Qcinho  rafpado , hervas  fi- 
nas , fal  ^ e pimenta  > depois  de  recheadas  ente- 
zem-fe  em  toucinho  derretido  ^ cftaiido  entezadas 
ponbaõ-íe  a cozer  em  huma  caífarola  guarnecida  por 
baixo  com  pranchas  de  vitella,  e pranchinhas  de 
pfefunto,  fete,  ou  oito  trufas  pelladas,  mas  inteiras, 
huma  capella  feita  de  íaífa  , com  huma  folha  de 
louro  , e mangericaõ  ; cubra-fc.  tudo  de  pranchas 
Gomo  as  que  fe  pozeraõ  por  baixo  s e efíando 
meio  cosidas  , deitefe-lhe  hum  copo  dc  vinho 
branco  ; acabadas  de  cozer  tirem  fe  da  caífarola  , 
e também  as  trufas  , deitem  no  caldo  que  ficar  ^ 
meia  colher  de  fubüancia,  hum  pouco  de  culí  , 
e reduzâ-fe  *,  eftando  reduzido  > c dc  bom  gofto  , 
tiremlhe  a gordura  , paíTe-fe  pelo  peneiro  , dei- 
te-fs  no  prato  com  as  aves , e íirva-fe  quente  cem 
çumo  de  linaaÕ. 
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■ Rolas  ^ e Codornízes  em  cajarola  para 
huma  entrrada. 

T Impas  ss  rolas , ou  as  codornízes  , c com  as 
pernas  mettidas  para  dentro  do  corpo , abra5- 
fe , naõ  muito  , pelas  coftss  , e recheem-fc  com 
hum  picaio  de  íigados  de  galinha  gordos;  depois 
de  rechta-ias  cubrao  o fundo  de  hum^  criilarola  de 
pranchas  de  prefunto  , c temparado  como  fe  coílu- 
ma  mettaõ-íe  dentro  , c cubrsõ-fe  com  outras  pran- 
chas como  as  que  fe  pazeraÔ  por  baixo  , e ponha- 
fe  a íuar  em  lume  brando  por  eípaço  de  duas  hofas ; 
e eílando  aífim  cozidas  , tirem  fora  as  rolas  , dei- 
tem iia  mcfma  caílarola  huma  gota  de  caldo  ^ po- 
nha-fe  a ferver  hum  inftante  , paíTe-fe  depois  pe^^ 
!o  peneiro  , foprefe-lhe  a gordura  , e reduza-fe  ; 
eftando  reduzido  , mcttaõ-lhG  dentro  as  rolas,  ou 
codornízes  com  os  peitos  para  baixo  , e eftando  ds 
boa  côr , concertem-nas  no  feu  prato  ; deitem  de^ 
pois  huma  pouca  de  eifencia  no  que  ficar  no  fondo 
da  Câífarola  , deitem-no  depois  por  cima  das  rolas  , 
OU  codornízes  , e firvao-fc  com  çurno  de  limaõ. 

Rolas  ^ e Codornízes  â Italiana^ 

Epois  de  limpas  as  rolas , ou  codronizes , 
abra5-re  pelas  coftas  , marínem-fe  cm  azeite 
bom  , folhas  de  louro  , mangericaÕ  inteiro  , slgu- 
nias  fatias  de  prefunto  cortado  bem  delgado  , e 
bem  quadrado  ; çumo  de  limaô  , fal  , e pimen- 
ta ; e hum  quarto  de  hora  antes  de  fervírera , paf- 
fem  fe  pelo  lume  em  huma  cafíarola  com  a mefíiia 
marinada  -/'Mepois  de  alfim  paíTadas,  tirem~fe  fó- 

ra, 
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ra  , coneertem-fe  no  feu  prato  ; deitem  na  caf^ 
íarola  hum  dente  de  alho  , huma  gota  de  vihhd 
branco  , fubílancia  , e hum  pouco  de  cuií  *,  redu- 
za-fe  , e eftando  reduzido,  c de  bom  gofto  , paf- 
fe-fe  pelo  peneiro  ^ deite-íe  por  cima  das  codor*^ 
nizcs , ou  roias  , e {irvá^íe  com  çumo  de  limaÕ. 

Rolas  , OH  Codornízes  ajfadas  nas  gre* 
lhas  com  hervas finas , 

T Impas  muito  bem  as  rolas',  ou  as  codornízes^ 
c as  pernas  mettidas  dentro  do  corpo  , abraõ- 
ít  pélas  coitas  , batao-Ce  com  a prancha  da  faca  y 
paífem-fe  em  huma  eaílarola  por  hom  inílante  pelo 
fogo  coín.aztite  , e Lom  toucinho  derretido  , e 
toda  a qualidade  de  hervas  finas  , lal  , e pimenta  ; 
deixem-Ce  esfriar , e depois  de  frias  cubraõ-fe  de 
paÕ  ralado  fino^pinguem-fe  com  o que  fica  na  caíTa- 
rola  ; ponhaõ~fe  a aí^ar  nas  grelhas,  e depoís  de  afi- 
fadas , íirvaG-fie  com  fólfa  de  chalota  , e çumo  dfi 
limaõ. 

Rolas  , e Codornízes  em  gr  atém  para 
entrada. 

T^Epennadas,  limpas,  e empernadasas  codor* 
nizes  y ou  rolas  , abraÕ-fe  alguma  coufia  pe- 
las coftas , e cnciiao-fe  com  hum  picado  de  fígados 
gordos  em  que  deve  dominar  o fiolho , ( por  outro 
nome  funcho  ) e ponhaõ-fe  a cozer  em  huma  boa 
bréza  fecea  ; efiarido  cozidas  , eftendao  no  fundo 
do  prato  que  ha  de  fervir , hum  pouco  do  mefmo 
picado  , e ponha-fe  fiobre  lu,mc  brando  ; eílando 
f çgado  , efeorrafe-lhe  a gordura  , coicertcm-Ihe 

ciii 
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€m  ciiTia  as  roías , ou  codornízes  , com  fofla  á 
Hefpanhola  por  eimai 

Do  mcfmo  ntoclo  fc  prcparaÕ  pombos  | frangos  ^ 
coílfilias  de  vitella  , cochichos  ^ &e« 

Rdas\^  e CòdQrr/izss  com  frèjtintà. 

O.nem  as  rolas ^ ou  codornízes  que  forem  nc* 
ceíTarias  , e què  fèjsõ  gordas , t depois  de  lim- 
pas ^ preparadas , e entezadas  , aflem-fe  cm  efpe- 
to  cobertas  de  pranchas  de  toucinho  ^ e folhas  de 
papei  *,  eflando  aífadas,  ponhaõ  a fuar  meia  duzia  de 
fatias  de  prefunto  com  manteiga  , que  iiao  feja  faí- 
gada  , e de  boa  qualidade  \ e corado  o prefunto 
por  ambas  as  bandas  , tire-fe  fóra  ; deitem  no  que 
ficar  no  fundo  da  caílarola  dois  dentes  de  alho  ma- 
chucados ^ huma  folha  de  louro  * huma  gota  de 
vinagre  , huma  gota  de  vinho  branco  , e ^um 
pouco  de  culi  • tempere-fe  com  pimenta  ^ c fal  ^ 
fe  carecer  delle  , deixe-fe  ferver  hum  pouco, 
paire-fe  pelo  peneiro  ^ deite-^fe  por  cima  das  rolas^ 
ou  codornízes,  e firva-fe. 

Rv/í// , € C odorai  te  s coWi  rèpolho  pata 
entrada. 

Ómern  Hum  repólho  , èhtezé-fé  ém  agtíá 
quente,  efprema-fe  muito  bem  ^ e ponha-^fe 
â cozer  em  huma  panel^à  beih  cftanhacla , com  hunli 
bocado  de  toucinho  magro  também  engrolado  ^ hu«^ 
ma  duzía  de  codornízes  bem  limpas  , entezadas 
em  toucinho  derretido  •,  deitem-lhe  hum  pou- 
co, de  Caldo  , c hum  pouco  do  fundo  cia  bréza  ^ 
Kiima  capdla , c huma  cebola  cravejada  í eíhndo 
M 
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tudo  cozido  , efcorra-fe  a gordura  , arrurucm-fe 
Bo  feu  prato , e firvaõ-fe  com  cffencia  dc  prcfunta 
4e  bom  goíto  p©r  cima. 

Da  mefma  forte  fe  podem  fcrvir  adens , perdi- 
zes , ;^X)nibos  , e toda  a qualidade  dc  caÇâ  , por 
luais  velha  , e dura  que  feja. 

Obferva^aõfobr  e as  Codorniz^es. 

A S codornízes  afiao-fe  , como  diíTemos  no  Ar- 
tigo  primeiro  deíle  Capitulo  , cobertas  de 
pranchas  de  toucinho  , folhas  de  parra  , e de  pa- 
pel , c íervem-fe , como  no  lugar  apontado  diííe-^ 
mos  , para  prato  de  aífado  , como  as  rolas. 

'Fambem  fe  cobrem  de  paõ  ralado  fino  , e fc* 
mente  de  funcho  pizada*  E íem  embargo  dos  vá- 
rios modos  que  já  eKpozemcs , também  fervem  pa- 
ra empadas  quentes , timbales,  pope  toes , grana- 
das , &c. 

Também  partidas  j e msrinadas  em  bom  azei- 
te , e toda  a qualidade  de  hervas  finas  , embru- 
IhaÕ-fc  em  papel , aíTaõ-fe  nas  grelhas , ou  fervem- 
fe  em  caixas.  Em  fim  variaõTe  , feguudo  ogoü® 
do  Officiái  que  trabalha. 

^ ‘lordos^  e T^afambolaSrn 

Epois  de  depennados  , e mettidos  os  pes  por 
detrás  das  coxas,  entezaõTe  fem  fe  vazerem  ; 
iardeaõ-fe , ou  cobrem-fe  com  pranchas  de  touci- 
nho , mettem-fe  em  hum  cfpetinho  , smarraÕ-fe 
a hum  efpeto  maior  , aílaõ~fe  com  fatias  de  pa6 
por  baixo  , e fervem-fe  guarnecidos  com  as  mef- 
fatias  para  prato  de  aílsdo. 
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Túrambolas  com  azeitonas^ 


HamufcadâS  as  tarambolas,  abraÔ-fe  pelas  cof*^ 


tas  , tirePA-Ihe  as  tripas  , e o fígado  , pique-^fe 
;tudo  com  toucifnho  rafpado  , falfa  , e ceboiinha  , 
temperado  com  fal , pimenta,  meio  dente  de  alho, 
jC  ligoe-fe  com  duas  gemmas  de  ovos  ; rechee m-^fe 
com  el!e  as  tarambolas  , coiaô-fc  depois  com  li- 
uha. , endireitem-fe  , e cntezem-fe  em  manteiga 
de  porco  •,  entezadas  , cubraõ-fs  de  pranchas  de 
toucinho  , e folhas  de  papel  } e aílem-fe  , cftan- 
do  aífadas  , firvaÕ-íe  com  ragú  de  azeitonas  por 


Cima. 


j 


"Tordos  g^i  zados. 


Ornem  huma  dúzia  de  tordos , depennem-fe^ 
- chamuíquem-fe  , e endireitcm^-fe  mettendo- 
lhe  ai  pernas  dentro  do  corpo  , esfreguem-^fe  com 
toucinho  derretido  , pulverizem^fe  depois  com 
farinha  , deitem-fe  em.  huma  caífarola  com  vinho 
branco,  fal , pimenta,  huma  capei  la  com  cebíí* 
linha,  hervas  finas , e dois  cravos  da  Índia  e po- 
Bljaõ-fe  a ferver  pouco  , e pouco  ; eftando  cozi- 
dos c ligados  com  huma  pouca  de  effencia,  íirvaõ-fe 
com  çurao  de  iima5. Também  fe  poderáô  fervir  com 
azeitonas,  ou  grãos  de  Genebra  fervidos  cm  agua, 

Obfervafaô  foire  os  Tordos  , Tarambolas  ^ e oti^ 
tros  Paffarinhos. 

Ordinário  he  comerem-fe  afiados  os  tordos^ 
melros,  tarembolas  , narcejas  , ê outros  ) paf- 
faros  j porém  cfles  nao.deixao  de  fervir  para  cm-». 


Mü 
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padas  , tortas , terrinas  , e outros  pratos  de  en* 
tradas.  Pelo  que,  fendo  preparados,  e depois 
abertos  pelas  coftas , e recheados  com  hum  picá*i 
do  feito  do  que  tem  dentro  em  íi , toucinho  , e 
hervas  finas  , entezad-fe  era  manteiga  de  porco  ^ 
t fazem-íe  empadas  , e tortas.  Quando  naÔ  , co- 
zidas cm  húma  bréza  entre  pranchas  de  toucinho, 
de  vitella , hervas  finas , c vinho  branco , fervem 
para  timbalcs  , popetões  , granadas,  e outras  en- 
tradas diíTerentes  com  os  ragús , e molhos  que  rac* 
Ihor  parecer. 

)OS  3f>  jo: • jfx  Xx  ^ X >s  jfx  yy  A:  >0«  sOc 

CAPITULO  XV. 

Êm  qm  fe  trata  das  Terrinas  ^ Vopetoes  % 
€ outres  pratos  particular  as. 

f H ^ Erriiia  , güízado  importante  , aflim  cha* 
8 mado  , porque  antigàmen  te  deppis  de  co«* 
JL  zidas  úella  differentes  Caças,  e carnes, 
hiaÕ  á meza  as  mefmas  terrinas  com  a fus 
própria  fübftancia  ; mas  como  hoje  fe  coftumaõ  fer- 
vi r de  terrinas  de  ptata  , ou  de  porfelana  > com 
dífferentes  guarnições  > e differentes  molhos , naS 
fe  € >zetn  carnes  nas  próprias  terrinas  nos  Arti- 
gos ícguintds , expliearei  quaes  faô  as  mais  ufadas 
e necellarias. 
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Terrina  ReaU 

T Tmpas  ^ aparadas  , e eniezadas  as  carnes , e 
aves  feguintcs  \ lardeem-fe  com  toucinho  me- 
Idiano  , c temperado  duas  perdizes  , duas  galinho- 
las  , quatro  pombos  ^ dois  coelhos  , feis  codorní- 
zes , ou  rolas  , huns  bocados  de  fombo  ue  vacea  ^ 
c quatro  lombinhos  de  carneiro  \ depois  de  tudo 
iftp  lardeado  , tempere-fe  com  fal  , pimenta,  ef- 
peçias , c hervas  finaS  *,  depois  guarneçaõ  o fun- 
do de  huma  panella  dc  pranchas  de  toucinho,  ar- 
rumem-lhe cm  cima  todas  as  carnes  entremeadas, 
lluma  cap^lla  de  falfa  , mangericaõ,  e folhas  de  lou- 
ro, cubraõ  tudo  com  prancha  de  vaca , e de  vitella 
batidas  , e prançhas  de  toucinho  , e ponha-fe  a co- 
,zer  pouco  , e pouco  entre  Lrazas  cinco  ou  feis  ho- 
ras; eítando  cozido  , tirem-feos  bocados  dos  lom- 
bos ^ € todas  as  aves  ; ponhaõ-fe  na  terrina  que  hat 
de  fçrvir  , e deitem-lhe  por  cima  hum  ragú  de 
trufas,  mufieroes  , molejas , e criftas  bem  acaba^ 
do  , a que  fe  ajuntará  o fundo  da  bréza  , e íirva^ 
fe  para  huma  entrada, 

^ Terrina  de  Perdizes  com  Lentilhat. 

T Avadas , c entezadas  as  lentilhas  em  agu« 
que  chegue  a ferver  , ponhaõ-fe  a cozer  em 
Caldo  9 t hum  bocado  de  toucinho  cntremçído  , 
©u  de  prefunto  , ajuntando-!ke  huma  perdiz  aflà- 
da  , huma  çebola  cravejada  , hum  pé  de  aipo  , e 
huma  Cabeça  dc  alhos  i depois  de  cozidas  , * tire- 
fe-lhe  3 gordura , paífem-fe  pelo  peneiro  com  fubf- 
jaíicia  de  vitella , c hum  poucp  de  culí , e poftas 

ao 
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so  lume  ritrumem-lhe  as  perdizes , que  hafí  de  fer 
cozidas , como  as  precedentes  , e íirvaô-fe  , dei-' 
tandc-lHe  por  cima  o ciiíí  das  lentilhas. 

Da  meíma  fórma  fe  fervem  marreGas  , adens  ^ 
patos,  e poiibos  bravos  , cozidos  cm  huma  bré^ 
-«a,-  ^ 

T^errwa  de  Perdizes  cem  repolho, 

Ervido  o repolho  em  agua  cora  toucinho  entre« 

meado,  paíTa-íe  para  agua  fria  depois  de  ett*^ 
tezado,  efpreme-íe  , eata-íe  com  barbante  j dei- 
í&-íe  em  huma  panella  com  fubftaneia  , c huraa 
colhe-r  de  caldo  da  bréza  alguma  coufa  gordo  , c 
deixa-fe  ferver  pouco  , e pouco  ^ eftaudo  eozi^ 
do  , arruniaS-fe  as  perdizes  no  fundo  da  terrina  , 
€om  o repolho  ^ e o toucinho  entremeado  , e em 
bocados  por  cima  e hum  culí  de  vitella  , e de  pre-, 
íunto  bem  acabado  , e íirva-fe  quente, 

Todas  as  terrinas  feitas  com  repolho , de  quaí«« 
quer  caça  que  fejab  , depois  de  cozidas  na  bréza  ^ 
íe  fervem  do  mefmo  modo. ' 

Também  fe  fervem  com  ragii  de  nabos,  cardos  ^ 
Çâftanhas , trufas , e qualquer  molho, què  parecer* 

Terrina  de  peito  de  Vitella  com  Ervilhas. 

Orte-fe  em  bocados  iguaes  huns  peitos  de  ví- 
^ tella  , entezem-re  , apparem-fe  , ç ponhaÔ^ 
fe  a cozer  em  huma  breza  com  algumas  aífgces  , 
já  fervidas  em  agua,  e atadas  ^ depois  tomem  hu* 
mas  poucas  de  ervilhas  , refogucm-fe  cm  toucinho 
derretido,-  e hum  bocado  depreíunco;  depois 
de  refogadias-delcem-lhe  huiiía  pouca  de  fubílan^* 
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e!a  e hum  pouco  de  ciiíí , e eflando  bem  tempe- 
radas , -cozidas  e de  bom  gofto  , arramem  os  bo- 
cados dâ  vítella  na  terrina , depois  de  cozida  com 
as  alfaces  cortadas  em  bocados. , e deitem-lhe  por 
cima  o ragú  das  ervilhas,  c íirva-fe  quente  para 
huma  entrada. 

Da  mefma  forte  Ce  fervem  frangos  , pombos  , 
adens  novas , e azas  de  perús , éic. 

Popetao  de  Ponchos. 

"P  Eguem  de  huma  pouca  de  carne  de  vitela, 
gordura  de  vacca , e toucinho  , temporado  ^u- 
do  com  fal  , pimenta falfa  , chalota  picada  , 
bos  , e herviis  finas^  e pique-fe  tudo  mui  ter 
bem  3 depois  de  picado  , pize-fe  em  hum  gral 
com  hum  miolo  de  paõ  enfopado  em  leite  , qua^ 
tro  gemmas  de  ovos  ,,  hum  bocadinho  de  noz  nof«- 
cada  ralada  ; cftando  tudo  bem  pizado  , guar- 
ueça-fe  huma  popteira  com  pranchas  de  toucinho, 
deitefe-lhe  dentro  parte. do  picado,  mettaÕ  no 
meio  hum  ragú^  de  pombos  , cubra-íe  com  o reílo 
fio  picado  , e de  pranchas  de  toucinho  como  por 
baixo  , e metta-fe  a cozer  no  forno  ; eftando  co- 
2Ído  , vire-fe  fobre  o feu  prato  , tiremfc-lhe  as- 
pranchas  de  toucinho  , e toda  a gordura  , e 
va-fe  com  molhò  de  effencia  , e hum  pouco  de  cu*-- 
lí  para  hunia  entrada. 

Aflim  mcfmo  fe  fazem  , e fervem  popet6es  dé 
perdigotos,  de  frangos,  codornizes  ^ rolas , tor- 
dos , c outros  paffarinhos. 
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Popettõ  de  Pumbes  tom  0 feu  fatigue. 

'P  Açji^fs  hum  picado  da  carne  de  huiua  lebre, 
^ ría  de  dois  coelhos  preíunto  , hum  bocado 
d<e  lombo  de  vacea  , ten^perado  com  fal  , pimen- 
ta , fal fa  j cebolinha  , efpecias  , e liervas  finas  | 
depois  de  tudo  ifto  picada  , miPaire-fe  com  touci- 
nho cortado  em  bocadinhos  do  tamanho  de  lenti-r 
lhas  ; ligue-fe  com  tres  } ou  quatro  gemmas  de 
ovos  y guarneça-fe  dopois  hunia  çallarola  com  prau^ 
cjia>  de  toucinho , deítemJhe  dentro  parte  do  pi- 
cado , mettao-lhe  no  meio  o ragú  dos  pombinhos 
ligado  com  o feu  fangue  e uemnias  de  ovos  , cu- 
braé  com  o refto  do  picadfc  , ponhaõ  por  cima 
pranchas  de  toucinho , e mettaõ  a cozer  no  forno  ; 
eífando  cozido  , tireferlhe  o toucinho  , virefe  fe- 
bre 0 prato  , efcorrsfc-àhe  a gordura  , e íirva-fe 
com  p molho  de  bom  goílo  , c çumo  de  liniaô. 

Popitees  para  dias.  depeixs^» 

Irem  toda  a carne  de  huma  pefeada  , de  eíro- 
- zes , e outros  peixes  bons  , tempere-fe  com 
fal  .,  pimenta  , eípecias , e hum  pouco  dc  coen- 
tro fecGO  tu  lo  pizado  , falfa  , e cebola  , piquc-fe 
fobre  huma  banca  muito  bem  , e depois  pize-fe 
com  miolo  de  pa6  defeceado  em  leite  , e ligue-fo 
com  gemmas  de  ovos  ^ ifto  feito  , gusrneçaõ  hu- 
ma popeteira  de  folhas  de  papel  nianteigado  , dei- 
jtem  .0  pica  lo  no  fundo  , e de  roda,  mettaõ  no 
imííio  hum  ragú  de  lombos  d,c  linguados  , e rabos 
de  camarões,  cubra^fe  com  o refto  do  mefmo  pi-# 
calp , e por  cima  huma  felha  de  papçl  manteiga-’ 
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c nietía^fe  no  forno  a cozer;  cílando  cozido , 
tirado  o papel  virt-le  fobrc  o prato  , tirem.fihe  p 
anais  palpei , e íirva-fe  com  cqlí  de  cimarõcs  , ou 
com  qualquer  outro  molho  que  lhe  parecer,  lam- 
bem fe  friZem  popctots  ec  ni  ragú  de  cftras  , ragú 
fde  outrus  msriícos , c cie  lombos  de  diverfos  pei- 
xes. 

CAPITULO  XVI. 

Das  Empadas  ^ T^ortas , e Timbaks. 

FAzein-fe  empadas  de  muiras  fôrmas , tanto 
de  pçixc , ccnio  d e carne  , e hum  as  fervem 
para  entradas , e outras  para  pratos  de  en- 
tremeio. 

Empada  de  Perdigotos  para  hum  a esJtrada. 

Ei  ta  a Caixa  dr.  empada  de  mafia  tenra  , guar- 
neçaô-lhe  o fundo  com  hum  pouco  de  picado , 
c ponhs5-lhe  em  cima  os  perdigotos  recheados  com 
hum  picado  feito  dos  feus  mcfmos  figados  , touci* 
nho  rafpado  , dc  hervas  finas  > tempere^fe  eom 
fal  , pimenta  , trufas  írercas  picadas  , huma  ca- 
pclia  de  falfa , louro  , e mangericaõ  \ e cubraõ^fe 
de  toucinho  rafpaclo  , t algumas  pranchas  também 
dé  toucinho  ; ícçhe-fc  çom  a fua  tampa  dc  msíla, 
€ de  pois  de  ornada  , e dourada  , ineita-rfe  no  for-* 
no  a cozer  por  tempo  de  duas  hoi4S  *,  eíiando  cozi- 
ds  , ábrar-íe,  tirçm^he  4S  pranchas , as  cebolas^ 
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â capellâ  5 e toda  a gordura  e íirva-fe  com  culí  dô 
peí dizes  , ou  com  molho  á Hefpanhola. 

Evnpadas  de  GalinholJes. 

Azadas  , preparadas  , e entezadas  as  gali» 
^ nlioiias,  / lardeem-fe ‘de  toucinho  mediano, 
e feito  hum  picado  das  próprias  tripas  das  galinhol- 
las , e figados  com  toucinho  raípadô,  trufas  , e 
h ervas  finas  , recheem -fe  com  elle  as  galinholías  ; 
citando  recheadas , guarneçaô  o fundo  da  caixa  dc 
toucinho  picado  , com  humá  pouca  de  falfa  •,  po- 
nha5  dentro  as  galinholias  , temperem-fe  , cu- 
braõ“fe  de  manteiga  frefca  , e pranchas  de  touci- 
nho •,  ifto  feito  , cubraÔ  a caixa  còm  a fua  tampa  ^ 
pegue-fe  com  ovos  , adorne-fe  , e doure-fe  , e 
metta-fe  a cozer  no  forno  por  tempo  dc  quatro  ho^ 
fâS  3 eftando  cozida  , abra-fe  , efcorraÕ  a gordu» 
ra  , e íirva-íe  com  çunio  de  laranja  azeda. 

Empada  de  Pombos, 

Epennem  em  agua  quente  os  pombos  neceíTa* 
rios , Vczcm-fe  , conceríem-fe  com  cs  péá 
mettrdos  dentro  do  corpo , entezem-fe , alimpcm- 
fe  , cfcanhoem-fe  , e refoguem-fe  em  toucinho 
derretido  com  trufas,  falfa  , cebolinha  picada  , e 
temperem-fe  de  fal,  c pimenta  ; deixem-fe  esfriar, 
o no  emtanto  guarneçaÕ  ó fundo. da  caixa  da  em- 
pada com  hum  picado  de  vitella  ; potihaÔ  os  pom- 
bos em  cima  com  humá  ccboia  Cravejada  , huma 
eafpelU  de  falfa  , e h ervas  finas  •,  cubrafi-fè  cora 
o mcímo  picado  , manteiga  , e ptanchas  de  tou- 
cinho^ cubra-fe  com  a fua  tampa,  aca;bc-íe  coníO' 
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PS  prece^^ entes  , eííando  cozida  , tire-fe  a capei- 
ia  , a cebola  , as  pranchas  , efcorra-fe  a gordura , 
e íirva-re  com  culí  de  preíunto  , e de  vitelía  , (e 
çumo  de  lim^õ.  ' 

As  empadas  de  patos , frangos,  tordos,  co- 
dornizes  , rolaS  , c outras  aves  defle  genero , fa- 
2em-íe  da  fíiefma  forte. 

Empada  de  picado. 

T?  Aç<i5  hum  picado  de  huns  bocados  de  vitclís 
refogada  em  toucinho  , tempere^^de  , acabe-fe 
como  he  coftume  , mifturem-lhe  depois  hum  pou- 
co de  culí , ou  leite  feduzi  io , e feito , e feito  tu- 
do enahum  holío,  rnstrâ-íc  dentro  da  caixa  ds  empa- 
da , cubra-fe  de  pranchas  de  toucinho , ponha-fe  á 
tampa  da  caixa,  e meta-íe  no  forno  a cozer  duas  ho- 
ras j depois  de  cozida,  abra-fe  , tirefe-lhe  a gor- 
dura toda,  e íirva-fe  com  molho  de  eífencia  , e 
çumo  de  limaô.  Também  fe  ferve  com  molho  bran- 
co ligado  Com.  gemmas  de  ovos  desfeitas  em  leite, 
e çumo  de  lima6.-  ' 

Empada  de  lombos  del^itella  com  fangue* 

T Arcleados  de  toucinho  , e de  prefunto  huns 
pedaços  de  lombo  de  vitella  , deitem-fe  de 
^liioího  em  Uingue  de  porco  ^ ou  de  pombos  , tèm-» 
perados  com  faí  , pimenta,  e h ervas  f nas  j entre 
tanto  ; ,faça5  hum  picado  como  0 antecedente  , 
noiílurando-Ihe  meio  quarttiho.de  fangue  , huma 
trufa  , e hum  dente  de  alho  tudo  picado;  depois 
de  feito  guarneçaõ  o fum.io  da  caixa  da  empada 
com  jiaietade  defte  picado  ; ponhao-iíie  eju  cima 
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os  bocados  de  lorabo  marinados  , cubra6*^fe  coní^ 
o refto  do  picado  , ínanteiga  lavada  , e pranchas 
de  toucinho  , e açabe^íe  a empada  como  as  pre» 
cedentes  *,  ponha-fc  a cozer  no  forno  por  tempo 
de  feis  horas  j cozida  abra-^fe,  tirefe-^Ihc  o touci» 
nho  , efçorra-^fe  a gordura  j firva^íe  co  n çuU  de 
perdizes,  e çumode  limaõ. 

Empada  de  Viíella  de  fiambre, 

T Ardeem  de  toucinho  groffo  os  melhores  boca* 
dinhos  de  carne  de  huma  Coxa  de  vitella  , c 
marinenit-fe  tres  , ou  quatro  horas  com  fal , pimen- 
ta , cfpecias,  hervas  finas,  çumo  de  dois  limões, 
vinho  branço  pouco  •,  no  em  tanto  piqucmi  dois  ar- 
ráteis de  toucinho  com  falfa  ^ e depois  de  pizado , 
c temperado,  eftçndaõametade  da  mafia  , ponhaS 
cm  cima  defta  ametade  do  toucinho  , c fobre  cíle 
os  bocados  de  vitella  Lem  arrumados  , e bem  jun- 
tos *,  cubraÕ-^íe  çom  o rçfto  do  toucinho  , e fobre 
efte  pranchas  do  mefmo  ^ aílentcfe-lhe  a tampa  de 
maílk  , orne-fe  no  melhor  modo  poffivel  , e met- 
ta-fe  a pozer  no  forno  o eípaçó  de  quatro , ou  cin- 
co hVas ; de  pois  de  cozida  , deixe-fe  esfriar  , 
e íirva«rfe  affim  fria  com  guardanapo  por  baixo, 

Do  mefmo  modo  fc  temperaõ , e acabaõ  as  em- 
padas de  perdizes  , patos  , capões,  galinhas, 
pavões  , e galiuholas. 

Empadas  de  Unguas  de  Carneifo, 

*0  Scaldadas  , e pelladas  is  linguas  , ponhafi-^fc 
a cozer  cm  huma  bréza  ; eftando.  cozidas  , 
guarpcçaõ  o fundo  dc  huma  caixa  com  hura  pica.de 

fei- 
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feito  coiii  fangue  , como  o que  ha  pouoo  difie- 
itios  y c poftas  fobre  ellc  as  linguas  abertas  ao 
meio  y temperadas  com  pimeiita  , falfa  ^ cebolh^ 
nha  , e chalotas  , tudo  bem  picado  , c cobertaS 
de  picado  como  por  baixo  y hum  bocado  de  man- 
teiga , e pranchas  de  toucinho  , cubra-fe  com  3 
fua  tampa  de  niaíFa  pegada  com  ovos  , e dourada  , 
c ponha-fc  a coxer  duas  horaS  no  forno  5 cílando 
Cozida  , abre^fe  , tiráõ^fe  as  pranchas  de  touci- 
nho , ercorre-fc  a gordura , e ferve-fe  com  mo» 
lho  de  alcaparras  , enxovas  ^ ou  outro  qualquer. 

Empada  de  Prefunto. 

A Pparado  de  toda  3 fua  pclle  húm  ptefiinto  de 
Lamego  y ou  de  Montange  , e tirados  todos 
os  oíTos  , deite-fe  de  molho  o tempo  neceíTario  ^ 
para  lhe  tirar  codo  0 fal , depois  ponha^fe  a cozer 
entre  pranchas  de  vacea  y de  vitdla  y e de  tou- 
cinho , temperadoi  gòiti  adubos  inteiros,  grãos 
Je  pimenta  , c hèrvas  finaS  , c depois  de  fiiar  ^ 
deitem-lhe  meia  garrafa  de  vinho  branco  , e dei» 
xe-fc  fervei-  pouco  , e pouco  entre  hrazas  ciücô  ^ 
ou  feis  horas ; depois  de  cozido  , paíTem  pelo  pe- 
neiro á fühílancia  que  fe  extrahio , e em  o píefun» 
to  eftahdo  frio  metta-fe  na  empada  com  huma  ca- 
mada de  gordura  por  baixo,  e com  toda  a fuà  fub» 
ílancia  ^ cubra-fe  a empada  com  a fua  tampa  de 
lUaíTa  , c faça-fe  cozer  no  forno  por  mais  duas  ho- 
ras ; cftando  cozida  , abra-fe  efeorrafe-lhe  a gor-* 
dura  , poaha-fe  no  feu  prato , c lirva-fc  com  mo- 
lho á Herpanhüla  , ou  com  qualquer  outro  que  ff 
Ja  picante. 


Em* 


X po  C o Z I H H E I o 

Empada  de  Perâpara  fiamhre. 
Reparado  o pcrú  com  as  pernas  mettidns  den- 


tro  do  corpo  ^ quebrem-lhe  oS  oííos  das  coxas  ^ 
depois  ente ze-fe  , c dahi  lardec-fe  com  toucinho 
j^roííb , c com  prefunto ; tempere-íe  com  fai  , pi- 
menta , efpeciâS  , e çumo  de  limaõ  , e í>onha-íe 
fobre  a maiia  e Rendida  , que  feja  de  meio  dedo  de 
groiTura  , com  toucinho  pizado  por  cima  , e por 
baixo  , temperado  de  íâl , pimenta  , e hervas  íi- 
iJaS  *,  cubra-fe  depois  de  manteiga  , e pranchas  de 
toucinho  y ponhafe-Ihe  outra  foíha  de  maiia  em  ci- 
ma pegada  com  ovos  , e dobrada  com  geito,  orne- 
fc  de  fiores  de  Hz,  dourc-fe,  e metcá-íe  a cozer  no 
forno  por  tempo  de  cinco, ou  íeis  ho  .s ; eílando  co* 
xida,  tire-fc,  deixe-íe  esfriar,  c íirya-fe.dfim  n efma 
fria  com  hum  gucrdaaspo  bem  dobrado  por  baixo. 

Empadas  de  peixe  para  dias  de  caine  , 
e de  jejum, 

^ Or te-fe  o peixe  cm  poRas  da  groíTura  de  tres 

dedos  *,  porém  fe  for  atum  , ou  peixe  agulha  , 
iriais  groRaS  , e tendo-as  pafTado  por  agua  fer- 
vendo , c que  Rqueni  entezadas  , lardecm-fe 
com  toucinho  groílo  temperado,  e prefunto;  if- 
to  feito  , guarneça^  o fundo  da  caixa  da  empada 
com  hum  a camada  de  toucinho  pizado  , tempere- 
fe  coiTi  fai,  pimenta  , efpecias  , e hervss  finas  ; 
oBiettido  o peixe  dentro  , temperado  por  cima  , 
cor^íO  fe  temperou  por  baixo  , cubra-fe  de  touci- 
jfiho  pizado  , hum  bocado  de  manteiga  > e pran- 
chas de  toucinho  j depois  penhafc-lhc  a íua  tampa 
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de  iraffa  , adorne-fe  , doure-fe  , e naetts-íe  no  for- 
no  a cozer  *,  eíl-ando  meia  cozida  , deiícfe-ihe  com 
o funií  hum  quartilho  de  culí  c!sro  , e scabe^fe 
de  cozer  j cozida  que  feia,  dcixc^fe  esfriar , e 
íirva-fe  fria  para  entremeio. 

Todas  as  empadas  de  ptixe,  que  fe  fazem  pâ-4 
ra  fe-rvir  em  dús  de  carne,  tempera6"fe  deíía 
'niefma  forte  • porém  as  que  fe  fazem  para  dias  de 
peixe , ou  de  jejum,  em  lugar  de  fe  lardeafem  com 
toucinho  , lardeaé-fs  coiii  íiietcs  de  enxovns  , ô 
de  atiguias  temperadas  e nutridas  com  manteiga,, 
cozidas,  e bem  acabadas  , c fervem-fc  como  as 
acima  ditas. 

Empadas  de  Angulas  para  entradas* 

"Ü  Ei  tas  em  poílas  ns  anguias  , e fem  efpinhas  ^ 
façaô  huma  caixa  de  maíia  tenra  , guarneçs5  o 
fundo  defta  com  hum  bom  picado  , ponha5-*lhe  em. 
cima  as  poftas  das  eirozes  , temperem  de  fal  , pi- 
menta, cfpecias,  falfa,  cebolinha,  trufss  , e cii- 
cumélüs  , tudo  picado , e huma  capella  de  hervas 
finas  , níantdga  frefea  por  cima  * ponhafe-llie  a fua 
tampa  de  m-afia  também  tenra  , os  feus  adornos  > 
doure-fe  com  ovos  batidos , conforme  fe  cofluma , 
c.  ponha-fe  a cozer  no  forno  o efpaço  de  duas  ho^ 
Tas  V depois  de  cozida  abre-fe  , tirafe-lhea  capéU 
h , eícorrefe-!he  toda  a gordura  , e ferve-fé  com 
ragú  de  trufas  , ou  com  qualquer  outro  ragú  , ou 
com  o molho  <Jue  melhor  convier. 

. - Também  fe  fazem  tortas  de  eirozes  de  maí&  fo- 
lhada , timbales  , terrinas  , e poprtSes  e tam-  . 
feem  fervem  para  caldos , culí , e fubfíancias. 

Em* 
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Empnãd  de  lomlos , 6ú  filetei  de  Linguadosl 

^ Uarnsçaõ  de  picado  p fundo  dènuma  cafxa  âe 
^ empada  ^ ponha6-lhe  em  cima  os  filetes  <i^ 
hiins  poucos  de  linguados  fritos  ^ eom  falfa  , cha-^ 
leta,  trufas,  e cucumélos  tudo  picado,  e tem- 
perado com  fal  , pimenta  , huma  capella  de  her^ 
vas  finas  , e huma  oeboünha  crav:ejada  > cubra-fe 
tudo  coni  outro  pouco  de  picavio  , hum  bocado  de 
manteiga  frefca  , e fechc-íe  a empada  com  a fus 
tampa  de  maíla  , acabe^fe  como  fe  coíluma , .e 
metta-fe  no  forno  a cozer;  depois  de  cozida  ^ 
abre-fe  , tira-fe  a capella  , e a cebola  , eícorrefc- 
lhe  a gordura  , e deitafe-lhe  hum  ragii  de  trufas, 
c rabos  de  camarSss  bem  aCabado  , e de  bom  gof- 
t,o  , « ferve~fe  quente. 

As  tortas  , popetocs  , e timbalcs  acabaÔ-fe  t 
c fcrveív.«fe  4z  mefma  fórmaw 

Entpada  de  Solho  para  hunía  entrada ^ 


Ardeem  duas  podas  de  folho  ds  filetes  de  en-* 


xovas  , e de  eirozes  \ guarneçaõ  depois  o fun-» 
do  da  empada  de  manteiga  lavada  boa  , temperem 
com  fal , pimenta  , efpecias,  e hervas  finas  tudo 
bem  pizado  , armem  em  cima  as  podas  do  folho  ^ 
ponhaS  por  cima  delias  o nriefmo  tempero  que  po 
zeraõ  por  baixo,  cubra6-fede  manteiga  , fechem*» 
a empada  Gom  a faa  tampa  , adorne-^fe  ^ e doure- 
fe  a cozer  no  forno  ; cozida  y efcprrafc^lhe  a gor- 
dura, e íirva-fe  eom  culí  áe^címarôes  que  fej3 
picante  , ou  outro  qualquer  molbo  que  lhe  pare^ 


cen 
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Dâ  inefma  forma  fe  fazem  empadas  de  fa!nu6  , 
©U  ds  quacfquer  outros  peixes  grandes^ 

Empadas  SalmoTsetes» 


Scamâclos,  vazados,  e limpes  os  faimcnetes, 
poahaÕ  cie  parte  os  «gados  , coríem~lhè  aS  ca- 
beças e os  rabos  ; depois  tomem  parte  dos  bgadoS, 
fsçaõ  delíes  hum  picado  com  manteiga  , fal  , pi- 
menta, falfa  , trufas  , c debelinha  , hervas  finas  , 
nóz  noícada  ralada,  e ligado  com  duzis  gemjp)ns 
de  ovos  , façíiõ  , fegundo  o cofturíie  , hu/na  cai- 
xa' de  empada  , guarneçaõ-lhe  o fundo  cem  hum 
bocado  de  manteiga  freíca,  e hum  pouco  de  pica- 
do , arrumem  dentro  os  faliiioiieie.. , ^ uindo  entre 
cada  hum  , hum  pouco  de  picado  ; nca^à^eni-íe  de 
temperar  conv  pouco  fáí  , e pimenta,  cubraô-fa 
eom  o redo  do  piCad©  , e manteiga  lavada  , fe- 
chem 3 empada  com  a fua  tampa  de  maíTa  ^ acabc- 
fe  , e doure-fc  como  temos  dito  , e ponha-fe  a 
cozer,  no  forno;  eíiando  cozida  , tírem-lhe  á 
tampa  , cfcorroo-Mie  a gordura,  c íirva-fe  corfi 
culí'^ feito  com  o refto  dos  fgados  , e enxovas  qub 
feja  picante.' 

AíTim  mefmo  fe  fazem  as  tortas  dc  lombos  dê 
falmonetes  , e outros  peixes. 

Timhales  de  F rêngos  j e Pombos, 


Ntado  de  manteiga  hnm  ílmbale  , ou  Iiumâ 
caüàrola  , guarne^Q’a-rê  de  maíTa  tenra  , ou  fo- 
lhado groíTo  , poríhaõ-dhc  no  fundo  , e por  coda  i 
toda  hum  picádo  á crema  , méctad-lhe  dentro  oá 
frangos , ou  os  pombos  fei>os  com  molho  branco 
N cu' 


194  c o Z I N H E I B o 

OU  com  cuH  pardo  , guarnecidos  de  trufas  ^ mole- 
jas , GÚ$  de  alcachofras  , tudo  ligado  , e de  bom. 
goílo  *,  dcixe-fe  esfriar  , e depois  de  frio  cubra* 
fe  com  a fua  tampa  de  maíTa  , e mettâ-fe  no  forno 
a cozer  j eftando  cozido  , abra-fe  , deitem-ihe 
dentro  moiho  de  eífencia  , ou  qualquer  outro  que 
melhor  convier,  e íirva-fe  quente. 

Timbaíe  de  Angulas  y e outros  peixes* 

Oniem  humas  poucas  de  anguias  , por  outro 
nome  eirozes  , 'corteni-fe  em  bocados  , refo- 
guem-íe  em  manteiga  , e farinha  corada  *,  depois 
de  refogadas  deitem-lhe  huma  pouca  de  fubftan- 
cia  , e vinho  branco  , temperem-fe  de  íal  , pi- 
menta , cebclâ  cravejada,  e hufoa  capella  de  her- 
vas  finas  , e falfa  , e deixem-as  cozer  •,  eüando 
cozidas,  ajuntem-lhe  rabos  , e culí  de  camarões ; 
tm  tanto  guarneçaõ  huma  cafiarola  por  dentro  cona 
maíTa  tenra  , ou  de  folhado  groífo  , ponhaõ  por  ci- 
ma defla  hum  picado  de  peixe  i crema  depois 
deitem  dentro  as  eirozes  com  todo  o feu  molho  , 
mas  frio  y cubraõ-íe  com  o mefmo  picado  , tape- 
ie com  a fua^tampa  de  maíTa  pegada  de  roda  com 
ovos  batidos  , e ponha-íe  â cozer  no  forno  *,  ef- 
tando cozida,  abra-fe,  deitem-lhe  dentro  hum 
pouco  de  culí  picante  , e íirva-fe  quente  para  hu- 
ma entrada. 

Todos  os  timbaies  de  peixe  , ou  feja  eni  pof- 
tas  , ou  em  filetes  fritos  , e mettidos  em  ragus 
com  fuas  guarnições  d iíferentes , c frios  , acabaô- 
£e , e íervem-íe  como  os  precedentes. 
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^imháíiS  de  fileteS  de  Linguados  para  dias 
de  carne  ^ ou  para  dias  de  peipte. 

Q fondo  ^ € a roda  de  hum  timbâ-* 
ie.i  o.u  de  huma  Gaífarola  çom  pranchas  de 
«toucinho  ft  for  pafa  dia  de' carne  , e com  foíhas 
de  papel  manteiga;dâS  para  dia  de  pejxe  • mett;i-Õ* 
lhe  deníro  , c arrumados  de  roda  , que  Êquem.  ao 
'ftito  os  filetes  ^ bem  unidos  ^ e pegados  com  ovqs 
batidos  • cubrao  o fundo  do  centro  ^ e.  todo  o re- 
dor'com  hum  picado , de  Carne ^ ou  de  peixe  , /c- 
gundo  0 dia  , e mettaÕ  no  meio  hum  ragâ  de  tru*^ 
vfas  , fiietes  de  linguados  , e rsbos  de  camarões  j 
.acabe-íe  de  cobrir  com  o meímo  picado  e cubra-fe 
-jpor  cima  defte  com  pratíchas  de  íqucíúIio  , ou  de 
: fcihas  de  papel  nlanteigado  , e coza-íe  no  forno  | 
{depois  de  cozido  , tirefe-lhe  o toucinho  , ou  o 
palpei  , vire-fe  com  geito  fobre  o feu  prato  , íh 
re-fe  o touciuKo  , cu  o papel , eícorra-íe  toda  a 
gordura  , e (irva-íe  com  molho  á Heípanhola  0 
çuino  de  lii^.ao.  ' 

l^imhàle  ãt  Mac  ar  r ah  i ítatiano^ 

JF  pnuco  , e pouco  o niacarraÕ  em  aguâ  ^ 

é fil. por  espaço  d c fete  , ou  oito  minutos , po-^ 
.nhaõ^íe  3 efeorrer  eín  hum  peneiro  , e depois  dií 
i^feorndos  deiteov-fe  em  duas  ^ qu  tíes  canadas-ci© 
leite  de  vacea  quente  , cubraõ-fe  c poahaõ^fc  ío- 
bre  rercii^o  até  incharem  , e eüarem^qozidcs  > eí» 
xorraíc-Ihe  o íeíte , temperem-^fe  Çom  c.anell^ 
zads  , manteiga, frsfca  , e queijo  Pa^rmezaõ  raíat- 
: Ao  ^.,dsesa£.UG.tcmli4,í^%0aír?rqU_;^e  £ic(^ 

N íi  ca 
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Cíí  , e f!e  roJa  , e hamns  tiras  de  maír»  , ponhaS 
húma  fo  hl  tiíiib-m  de  maífa  eílen  lida  fobre  as 
rtiefmas  tiras  , deuem  dentro  o macarraõ  ^ cubra- 
fe  com  nitro  bocado  de  maíTa  eftendido  , c foidada 
com  ovos  , mettd-fc  ha  ma  hora  a cozcr  ao  forno  , 
e vo^ticlo  o timbale  fobre  o feu  prato,  firv^-fi^ 
Cliente.  Também  para  dias  de  carne  fe  fasem  tini* 
bales , e empadas  de  nr.acarraÕ  com  fatiai  de  pre* 
Ciinto  muito  delgadas  , queijo  ralado  ^ e fubílan* 
cia  de  vâcca  iflufida, 

"íimh  ãcs  de  Btfcoitos. 

^ Ornem  feis  ovos , farinha  , e outro  tanto  co» 
mo  am  ítade  defta  de  rííTucar  fino  , obfervan- 
do  o mefmo  que  rlifiemos  no  bolo  de  S^boia  , e 
pofios  em  hüuias  formazinhas  de  cobre  untadas  d© 
mmteigâ  clarificada  , ponhac-fc  a cozer  no  forno 
CO  n \ caior  moderado  ; eozidos^  firvaõTe  ao  natu- 
ral , e bem  cobertos  de  giaça  branca. 

Tortó  de  Pomhs  , ou  de  FtangoSm 

I Impôs , e com  os  pés  mettidos  para  dentro  \ 
entcèem-^^^e  , e depois  cie  entezados  , 

em  toucinho  , Oii  manteiga  derretida  * 
'triifas  ^ e WU  pica-la  *,  temperem-Cô  depois  com 
'U^\  e pir.enta;  eíhndo  temperados,  efiendaS 
f bt-e  a tc^r  t- ira  híim  Tocado  de  ma  fia  tolhada  , ott 
He  Tiaífia  tenra  , -^ponhaõ-lhe  hiima  Cí-mada  de  pír 
ca'do  , arrumem  fobre  eíle  os  frangos,  ou  os  pom* 
Tos  l conr  Tti  :S  dé  p’'erunto,  hun^a  capei  a de  ía  • 
Ta  ; huma  c-l  o'ÍMhi  cravejada  , hiim^poucode  pi- 
piado aos  íiuervíUps  ^ e mautíiga  frelea  *,  cubr  6* 
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fe  çom  pranchâS  dc  toucinho  , c por  cínriâ 
Corn  outro  bocado  dc  niaíia  íoldada  , c dourada  ; 
cozi-fe  no  forno  por  tempo  dc  düas  horas*,  depoiS; 
d € CO  z i da  , abíÊ-fe  , tira  õ-^fe  \s  pf-an  Qh\%  a " 
bola  c a caj  clia  , deitem-lhe  dentro  hum 
de  ‘uclejas  , t uf-.s  \ criRas  , luüffcroes  , e íirva-iV 
quente  com  çunio  de  iirnaõ.  Ta«ii  bem  íe  Riaem* 
tortas,  dc  tordos  , de  narcejas  , gahnholis  . co* 
dofnizes  c paílafinhos  , e <eivtn.-fc  com  oz  diffc- 
rentes  mulhuS,  cults , que  a cada  hunia  con«* 
vem.  ^ ^ 

T^úrU  de  peitos  de  Verdi^es  , au  de  Capeei.. 

A Sfa  ihS  as  perd  izes  , cu  os  ca[  Éts  tírem-’hc  ' 
peitos  , e liqueni-fe  ^ depois  dé  peados,  ri* 
sem-íe  e o hum  gral  . em  que  já  t Rars  hutVia  quar*  , 
ta  de  amêndoas  doces  pizadas  a rue  sjuntaráS 
ca^cvi  de  cidrT),  de  laranja;  è dt  lin-rô  , duas 
colheres  de  CTÓma  bem  li^gada  , htma  naõ  cheia  de 
aífucarfeo,  f iiatro maS  de  c vos  , e tuiano  de 
vacci  íu  ío  rizado  *,  ifto  feito,  eReft^lcõ  íobre  hu- 
ma  forteírs  hum  bocado  de  ir-aíft  folhads  , ponha5** 
Jhe  em  cima  todo  o apparelho  , cof  ra-fe  cem  tíríis 
da  mefina  maíTa  V c íiias  bordas  deroda  romo  fé 
cofluma  ç coza-fe  no  forno  9 c u debíiixo  de  hu- 
lUa  tampa  cRando  cozida  , íiiva-íe  giaçsda  com, 
aíTucar  , e a pá  quente. 

T^ort a de  Frarichspana. 

A qa-fe  buma  crema  ligada  Como  para  (rigir  , 
•*"  ôjunteir-lhe  hu^ns  bifeoitos  de  rmerdcis  do- 
CiSi  e amargoías  dtsfcias  tm  c^fcíi  deli- 
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maõ  , de  cidrôõ  , flor  de  laranja  dte  croti ferva  , ta-* 
4o  picáclü,  hum  pouco  deaííucar  , cinco  , ou 
^emmas  dç  ovos  , e hiim  bopado  de  iTiaiiteiga  clà»? 
riticada  i depois  de  tu^’o  bem  mifíurado , e j[.ofto 
ern  hunia  Corteira  coiií  maíla  folbad«rpor  baixo,  e' 
^çabada  coiuo  9 aütect^ente,.  firva-íe  da  mcfma^ 
Xórma. 

7ortas  ie  PeJjegos  4 de  AmetXás  ^ Damafcos  \ 

' è ^laçans. 

übra-fe  0 fundo  de  huma  torteíra  com  biím‘v 
^bocado  de  maíTa  folhada  , cubr?i6^!he  o meio 
^eafluCiir  tino,  ponhaô  çm  cima  os  peíl'cgo's  , pella» 
<las  , c partidos  em  duas  ametadès  , e fem  caro- 
<;o  ; cubraõ^fe  de  aíluçar  fino  como  por' baixo  •,  en»‘ 
í(34te»re  a torta  goiit  ttras  de  maifa  ; fat^^aõ-^lhe  de^ 
roda  o feu  filete  4^  largura 4 e dois  dedos  , e met- 
“Arfe  no  forno  a cozer  ; depois  de  cozida,  giact-^fç 
com  afluGar  > ç a pá  quente;,  e^íirva^e  pára  entre  ' 
meio,  f 

Se  aGcafo  os  peíTcgos  iraS  forem  maduros  , co^ 
xa.o^fe  em  a^fucar , e depois  de  frios  faça6  as  tor- 
tas, como  fe  çoftuma  t^z^v  as  de  peras  , maçans 
marinellüS  ginjas  , agraço , morangos  , e outra» 
frutas. 

l^criadcEfpítíaf/eL 

Ervidos  os  cfpinafres  em  agu^  , picados  , t 
erpremídos,*refògusm-rc  pór  hiirn  inílAnte  com 
manteiga  >.  dcitem^fc  depois  em  hum  gral  com  caí-* 
e-isMc  ciJraõ  , de  k ranja  , e limaõ  picadas  , 
tudo  , aJuiUcin*»lh- hu.na.  pcà:rcá  4$  LcinJigá’^ 
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âa  , fal  , ^u.car  c duas  geinmas  de  ovos  , feça-fe  a 
torca  eom  maíl«a  folhada  como  hc  coflume  , e de- 
pois  de  cozida  e vidrada  com  aííucar , e a pá  quca- 
te  , íirva-íe  para  entremeio. 


l^erta  de  Creme  gelado  com  Fijiachas  , ou 
qualquer  fruía. 


Ornem  meia  libra  de  piílacbas  , cfcal:lem-re  , 


tireCe-lhe  a pelíe  e pizem-fe  em  hum  gral  de 
pedra  molhando-as  de  quando  em  quando  éom  ha* 
ma  gota  de  leite  j eítando  bem  pizadas  y desfaçaõ- 
fe  em  tres  quartilhos  de  leite  jé  fervido  , meio 
arratel  de  aífucar,  hum  bocado  de  caneüa  em 
páo  , c cafca  de  limaõ  •,  e eítando  algum  tfiito 
quetitfe  y p'tífe-fe  tudo  por  hum  peneiro  corn  dez , 
ou  doze  gemmss  de  ovos  , e torne-fe  a pôr  no  iu- 
me  mexeu  lo-fe  íemj  re  com  huma  colher ; cflsu- 
do  ligado,  e antes  que  ferva  deixe-fe  esfriar ; 
jnetta-fe  depois  em  huma  forveteira  com  neve  de 
redor  , c mexa-fe  eílando  gelado  como  he  coflu- 
me  , lírva-fe  fobre  fundos  de  maíía  de  amêndoas, 
maíTa  de  corcsnte  , ou  maífa  de  aííucar  , farinha  , 
c ovos. 

Para  tortas  de  fruta  gelada;  eftando  o leite 
temperado  de  fal  , aííucar,  canella  , e Cafca  de 
limaõ  c gemmas  de  ovos  batidas  , ligue-fe  no  lu^ 
me  , e depois  de  ligado  paifc-fe  pelo  peneiro  cona 
qualquer  frura  cozida  primeiro  em  aíTucar  , gele^ 
fe-  como  a dc  Cíiua  , e firva-íc  da  mefma  forma. 
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T*orta  de  Amêndoas  ^ e de  Pifiachas. 

"P  Isadft  huma  qnsrta  de  írmendoas  , e de  pífla-» 
ciiíis  , molhadas  com  humas  gotas  dc  Jeite,^ 
psra  lhe  evitar  o iargarem  g oleo  que  cm  íi  tem  , 
Miíílurem-re  depois  de  pizadss  com  hiima  pouca  de 
crém.a  bem  ligada,  cidraõ  , cafca  de  lunaõ  , flor 
de  leranja  ^ tudo  picado  , tutano  de  vacea  derre- 
tido , e algum  aíiucar  ; e paífado  t^do  , ligue-f© 
co.ni  quatro  gemmas  de  ovos  çom  as  claras  btm  ba- 
tidãs  , e levantadas  i c poílo  todo  eíte  apparelh» 
íp.bre  maSâ  folhada  , com  Tuas  bordas  fomente  de 
roda  , inetta-fe  a cozer  cm  forno  ocm  calor  mo- 
flçrado  , e em  citando  cozida  , c com  boa  cór  fe 
fervirá  quente  para  prato  de  entre  meio ; mas  pa- 
ra dia  de  peixe  deitem-lhe  manteiga  cm  lugar  de 
tutano* 

T^ort  t de  Rim  de  VitellA* 

'A  Sfado  hum  polgar  de  vitella , tirefe-lhe  o rím 
com  toda  3 gordura.  , deixe-fe  esfriar,  e de- 
pois pique-fe  bem  miudo  ; eftando  picado  , pize- 
fe  cem  outro  tanto  de  créma  ligada  , bifeoitos  d© 
2::»:eadOti  , cafeas  de  laraéja  , de  cidraÕ  , e de  li- 
ma5  , também  picadas  miudas  , depois  de  tudo 
píz.ado  , ajuntetn-^he  feis  gemnus,  de  ovos  , aííu- 
car  , e as  claras  batidas  de  nevado  •,  iíto  feito  ^ 
eüen  dao  hnm  bocado  de  mafa  folhada  Cobre  huma 
torteira  , formeu^-lhe  a fua  borda  da  largura  de 
deis  dedos  dg  merma  maíTs  , ponhaõ  a ccmpoíiça5 
no  meio  , e metts-íe  a cozer  no  forno  ; citando 
cozida  , e corada  , deitcfe-’he  por  cima  hum  pou- 
so clc  ^íTacar , c íirva-fe  quente.  üc 
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De  toáas  eftas  compoíiç5e5  que  temos  dito , fe 
fazem  palkiinhos  , Goaio  os  de  nat^  de  diffcrentes 
íórmas. 

Grafiãdas, 

^ Ortem  em  fatias  hüma  nóz  de  vítella  , bata^*- 
fe  entte  dois  pannos  com  a prancha  da  cutel- 
h j iardecm-fe  com  toucinho  6no  cortado  cm  po- 
luag  , gíisrncçaÕ  depois  huiua  caílaroU  corn  pran» 
chas  de  toucinho  , arrumem-lhe  cm  cima  as  pran* 
clias  da  vitella  com  o Isrdeado  para  baixo  , jnntãS^ 
eom  picado  , e ovos  batidos  para  que  hqac^m  pega- 
das  i cubraõ-fe  toc^  por  dentro  com  hum  picado 
forte  , e hem  ligacío  ; mettaõ  no  meio  hum  rsuii 
d-e  trufas  cús  de  alcachofras , c molejas  ou  quand® 
iiâ5  pombos  , frangos  , rojas  » codornízes,  ou  qual- 
quer caça  que  lhe  parecer  , com  tanto  que  fejsS 
bem  acabados  , e de  bom  goíto  ^ cubra-íe  com  o 
fiiefmo  picado  , e por  cima  deftc  algumas  pranohas 
de  viteIU  , cie  prcfunto  , e de  toucinho  , e po-^ 
aba-fe  a coser  pouco  , e pouco  entre  dois  fogos  ; 
eíiando  cozido  , vírcrfe  fobrc  hum  prato  , tiradas 
as  pranchas  de  toucinho,  e a gordura  , c de  boa 
cóf  íirva-fc  com  molho  de  eílcncia  , e çumo  de 
Ihnaõ. 

Qateô  OH  Bolo  de  hhref  , ou  de  et 

outra  caí  ne\ 

as  pei  les , c os  aervos  dos  lombos , c co- 
xas  dfi  uíifiS  Icbr^ís  ^ d.c  hum  íombo  dc  vacca 
e de  huma  perBa  de  caraeiro  , ajuntem-ibe  huní 
Itícado  dc  prcfunto  , c picado  tudo  fcke  huma 
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roeía  com  falia  , cebolinha , e hum  dente  dfc  afho^ 
fôinperado  de  fal  , pimenta , aigumas  efpecias  , 
e her vas  finas,  deitt-fe  cm  homa  terrina  com  tres, 
ou  cpiatro  arraieis  de. toucinho  cortado  em  dados  , 
feís  geriimas  de  ovos,  e hum  quartilho  de  vinho 
Líánco  , amsílè-fe  , e mifture-íe  muito  bem  ^ de- 
pois* gU5rneça+-fe  huma  caííarola  , com  pranchas  de 
toucinho, -arrumem-lhe  dentro  o picado  , de  forma 
que  fique  bem  juiuo  e unido  ; cubra-fe  com  outras 
pranchas  cie  toucinho  , folhas  de  papel  , ea  fua 
tsmpa  , e niettida  em  hucxi  forno  quatro,  ou  cin- 
co horas,  deixe-fe  esfriar  na  meíma  caffarola  ; de- 
pois de  cozido  , eftsndo  frio  , spare-fe  , e firVa- 
fô  fobre  hum  guardanapo. 

Todes  os  gateos  de  qualquer  qualidade  que  fc- 
jaÔ , fe  acabaÔ , e fervem  peia  mefma  fórma. 


Prwcezas. 


S Prinaezas  faõ  humss  fôrmas  de  cobre  quadra- 


das  , eom  füas  tampas  piram  idaes  , que  fe 
guarnecem  por  dentro  com  pranchas  de  toucinho 
delgadas,  e pranchinhas  de  vitella  lardeadas  per 
cima  juntas  cem  picado  , fobre  o que  fe  poeni  hum 
ra^ú  de  trufas  , e molejas  no  meio  , eomo  para  as 
granadas  , e poem-fea  cozer  do  mefmo  modp  ; co- 
jbrem-fe  de  giaça  como  o fricandó , e íervem-fe 
com  molho  de  cílencia , c çumo  de  limaõ. 


PoTn^s.  de  amor. 


f \ S pomos  de  smor  fs5  outras  fôroras  pelo  feitio 
dos  peitos  das  mulheres  , que  fe  guarnecem 
de  pranchinhas  da  toueinh©  , e de  pclles  de  gali- 


nhas I 
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lhas  OU  f!'e  perós  p/ue  rejaíõ^bem  brsnfss  ; ; CTicht-fe^^' 
«"panti  do  bico  de  j^refento  picado  fino  , enchç-fe 
oreíto  çotn  hum  picado  dc  peitos  de  galinha  ^ com 
hum  ra^ú  »o  tranco  no  meio  \ cobre^fe-efte  com 
o refto  do  picadíO  e hnaia- prançha^de  toucinho 
por  cima  , e cobertos' coití  as  fuas  tampas  , poenr- 
fs  a cozer  em  lume  bcari  lo  • eftando  cozidos  fobre 
as  fuâS  tampáS',  e pofios  fobre  hum  prato  , e feai' 
gordura;  Lrvem-ie  com  cufí  branco>mu  com  qual^ 
quer  molho  de  bom  goílo. 

Se  nao  houver  peiles.de  galinha^  oude-  perú^ 
podem  pôr  tm  lugar  delias  , redenho  de  víteUa. 

Também  íe  fazem  com'  peitos  de  galiriliá  larde*■ 
âdos,  entremeados  coir>  fatias-xia  p-^ríríunto. 

Para  dias  de  [íeixie' f'»z€iT.:^fe  com  hlçtí^s  de  iiií*' 
guados  , e ragú-de  maíiícos  ndneio. 

C A P I T U L O XVIL 

pGS  Caídos  , e Suhj^ancias , tanto  de  earne  , cftr 
mo  de  peixe  , de  hcvvas  , raizes  ^ e legumes  J 
eM  o\enie.p'íiji'iíhxi'S  ^ cu  d'é  cojrferva  y e o-utfos 
para  varias  'enfermidades  , fegHndo  as  feCeW 
ias  dos  melhí^res  Medie  os . 

Caldo  geral  y e crdinario^ 

C Omo  o Caldo  he  a alma  deitodiss-^  futflati*- 
cias-,  enTofhos,  he  necdfarro  paríí  que  ha- 
ja de  fer  b>m  , cuidar  n^lie  corn  VoHti  a at- 
tençaõ  > para-a  <ju«  tomeixv  <mida2it'afíaríc^i> 

dc 


204  CoíINHEIUO 

áe  carne  ée  vacca  da  perna  , c fem  gordura  ; prt» 
jsha  fe  âo  lume  em  huma  maímita  t»  m rgua  ftffi» 
ciente  , efcume-fe  com  todo  o cuidadc.  , ttmpc- 
re-fe  de  fal  ^ dcitem-ihe  aígvn  as  raizes  , t-  legu- 
mes , como  fiÕ  cenoras,  pantç»<)S , alhos  porros^ 
hum  | é aipo  , huma  C::tcla  cravejada  , c dei» 
xe-fe  ferver  pouco  e pt^uco , c dc  hiima  banda  fó- 
mente  , até  efíar  a Carne  cozida  J depois  pafeiu  o 
csido  por  hurn  guard  anapo  (U  ptnciro  , lirvi6-fc 
ddíe  para  o que  for  neceílàrio. 

Outro  c^ldo  fara  differ entes  fepas, 

Ettaõ  em  huma  paneUa  pedaços  de  perra  de 
^ viteiU,  cajôes,  galinhas,  perdizes,  tudo 
cntezaido  primeiro  deitemlhe  tanto  de  caldo  ordi- 
nário , como  denguâ  , penha-fe  ao  lime  efeu* 
mc-fe  COTH  cuidado  , deita«dc-Ihe  d«  quando  cm 
quando  hum  golpe  de  agua  tria  , cílr.ndo  eíçuma- 
da  , deiten-^he  algumas  r.iizes  , ectbolsS  intei- 
ras , e deixe-fe  ferver  pouco  e pouco  ; dcjcís  de 
tudo  c zido  , pâflem  o ca’do  pclo  | cneíro  5 e lir- 
VJÕ-fe  deílc  para  o que  for  prcciTo, 

Outro  caldo  para  vad  ias  [opas  , e molhos. 

C Egundo  a quantidade  de  caído  , que  fe  prcci- 
^ far  , fe  giurneoerá  o fundo  de  huna  Cafiroía 
maior,  ou  menor,  de  bocados  de  perna  de  vit ei- 
la  , galinhas  , e perdizes  partidas  ao  meio  , lim- 
pas , e lavadas  , hum  pouco  de  prefur  to,  algu- 
lUííS  raizes  , e cebolas  inteiras , e ponha-ís  a iuar 
ídbre  huma  fornalha  ; mas  antes  que  fe  ertíca  pe- 
gar no  funde  da  CaíTarolô  , cubra-fc  de^cai.dp  ordi- 

iia- 
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fisarío  ; efcumc-fc  depois  com  fentido  , e dcixe-fe 
i^rvcr  pc*UCo  c pouco  v eiu  cíiando  cozida  a Car- 
ne , e o cal  1'o  reduzido  , paífe^-íc  pdo  peneiro  ^ 
depois  de  ['âÜado , e clsro  , íirva6-ic  deüe  no  que 
fareCe^  ^ 

Síihjiancia  de  Vacea  para  fopas  , e molhos. 

ÜarneçaÔ  o fundo  de  íjunia  caír«rol‘fi  de  pran- 
chas  dcigàdas  de  toucinho  , quatro  cebolas 
cm  rodas , quatro^  ou  feis  arrateis  de  carne  de  vsc- 
Ca  da  perna  feita  em  pranvehas  ^ e bati'ias  entre  pan- 
nos  com  a eutella  ; depois  dcíla  arrumadrí , "dei* 
tem-lh«  algumas  >raizes  de  cenouras  , e panacios’ 
cortados  tm  bocados  , e ponha-fe  n íuar  em  lume 
brando  > cm  tendo  largado  s fua  fiibflancia  , dei- 
tem-lhe meia  colher  dc  caldo,  deíxe-fe  pegar  íe- 
veme  nte  , c com  fentid  o que  naõ  ias  ba  a queima** 
do  \ citando  pegado  c como  he  neceíTario  , dei* 
tefe-lhe  de  caldo  a quantidade  neceíTaria  , e dch 
xem  ferver  pouco  e pouco  , c efcume-íc  •,  eftando 
cozida  a carne,  paíFc-fe  o caldo  por  hum  peneii-o  , 
deixe-fe  dcfcançar  em  hurra  .tsgella  ^ e cAando 
cUro  , Íiíva-Íe  deile  pira  o que  for  convcnientcr 

Suh^lan /td  dc  l^^^ítella. 

T3  Ara  fe  fazer  a fubftancia  dc  viteUa  , deve-fe 
ohft-  var  o m:*^m  ),  que  para  a fabíiancia  de 
ViGca  , que  díUemos  ao  Artigo  precedente. 


CaU 


I 
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Cíiído  em  yejlllhctiy  om  de  cnnCirva,  para [e-tran^* 
pí^rtar  ^ qu  per  mar  , on  porjcrra  a paizes  de* 

fer tos  em  jorny4:d^s  dííí^ti^dcis  ^ par.a 
dantes  de  Exereiti^s  ^ Governadores  , de  Pr 
pas  Jittadas  , C vindes  ajfitcías  de  pefte  \ e oh* 
tros  ac ci dentes  , qtie  podem  fohevir^  e em  que 
por  nenhum  dinheiro  je  pôde  encontrar  ^ ncnçt 
galinha  , nem  carne, 

^3  Ara  de  humâ  vez  fc  fazer  huma  fufficiente 
^ q U í tl t id a íe  ^ tome-^fe  hunia  perna  fcdoncia  de 
'Vacca  , Guss -pernas  de  vKcila  de  pezo , oito  ditaS 
de  carneiro,  quatro  pcrús  velhos  , doze  galinhas  , 
ftis  gados  , e capões  , duas  dúzias  de  perdizes  , 
quatro  , oU  cinco  srratcis  de  prcfiinto  Hmpo  de 
ofiüs  5 e gordura  ; torií^s  eíhs  aves  iiaipaS  , vaza- 
das , e chamufeadas  , fe  deitem  de  molho  , afíivn 
como  também  a Carne  dàS  pernas  de  inncca  , e de  vi- 
tcÜs  feita  cm  poOas  grandes , Yem  gordura,  eieva 
òííos  V e depois  de  tudo  muito  bem  lavado  , e ef- 
caldado  , deite-te  evn  huma  panella  gratidc , ou  cal- 
deira chtria  de  agua  , c ponha-íe  ao  lume  a ferver 
pouco , e pouGD  y tempere-fe  ac  fal  « deitem-lhe 
duas  dúzias  de  cravos  da  índia , du.as  , ou  tres  oii- 
Ç5S  dc  pimenta  ifiteira , e gcftgibe  , tudoata-io 
■cm  hum  panuinho  depois  de  ter  fervido  duas  ho- 
ras  , ajumem^-lhe  Sv  decoCçaÕ  , ou  cozimento  4e 
fete  , ou  oito  arraieis  de  rafpas  de  veado  , hum 
mó!  no  de  cenouras,  outros  de  pan*icios  , nabos, 
alhos  potros , aipo  , cebolas  inteiras , tudo  ente-' 
zado  em  agua  fervendo , e atado  com  hum  barban- 
te 
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te;  em  eftando  tudo  cozido, paíTe-fe  o caldo  por  hu- 

ma  toalha  eoin  expreíraÕ  , e depois  de  quaíi  frio , e 
fcrn  gordura  , deite-fe  em  huma  bacia  , e ponha- 
fc  íobrc  huma  fornalha  , alimpe-^íe  cohi  o\fos  bati- 
dos e cm  levantando  fervura  , tira-fe  do  lume  , 
pa(íe-íe  outra  vez  por  toalha  *,  eftando  claro  , paf- 
fc-te  para  huma  caffarola  grande  , ponha-fe  outra 
vez  ao  lume  a ferver  pouco  , e pouco  , mexendo- 
fe.femprs  para  que  ienaõ  pegue , com  colher  de 
páo  , ate  o caldo  eftar  reduzido  ; eftando  groífo  ^ 
e quaíi  em  ponto  de  huma  giaça  , deite-fe  cm  ci- 
ma de  torteiras , ou  frigideiras  de  barro  , mas  que 
naõ  fique  de  mais  da  gorífura  de  hum  dedo  , e dei- 
xe-íe  esfriar  • depois  de  frio  , corte-fe  em  boca- 
dos iguaes  , c cada  hum  do  pezo  de  huma  onça  , 
c ponka5  em  taboleiros  , ou  em  peueiras  com  fo- 
lhas de  papei  por  baixo,  e mettsõ-fe  2 fecear  em 
huma  “eftufa  , ou  exponhaS^íe  por  alguns  dias  ao 
vento  norte  i eftando  bem  enxutos  , embrulhem 
cada  bocado  em  feu  papel  , e guardem-fe  cm  fraf- 
cos  de  boca  larga  muito  bem  tapados. 

Quando  fuceeder  quererem  fizer  hum  caído  , 
desfaça5  , ou  derrecaõem  hum  quartilho  de  agua 
fervendo  , huma  onça  , ou  onça  e meia  íe  for  ne- 
celíario,  deita  com poíiçaS  , efegundoa  peífeaque 
oquizer  tomar  0 queira  mais  , ou-  nienos  forte. 

Em  cafo,  de  doeaça  poderáo  dar  so  doente  hum 
caldo  deftes  de  quatro  em  quatro  horas. 

Finalmente  , o uío  , deite  caldo  deve  regu- 
lar-fs,do  mefíno  modo,  que  os  caldos  de  carne 
frefea . 

Cai^ 


Caldo  para  doentes  , e para  sãos^ 

Ettsõ  em  Imma  panei  ia  d e barro  dois  arrateís 


^ ^ ác  polpa  vitteila  , c huma  gafinfia  , dei- 
t^m-lhc  Canada  c meia  d«  aglia  , eícume-íc  quaP> 
do  for  tempo  y tempere-fe  depois  de  fal  ; deitem* 
lhe  huma  cebola  corn  dois  craves , e deixe-fe  fer- 
ver pouco  , e poilo  ; cozida  a carne,  e a grjinha 
e o Caldo  redusido  a a ctade  , |>a{re-re  eíte  pelo 
penerio  , tirefe-lhe  a gordura , e íirvaÕ^-fc  dellt  ^ 
fegundü  íhe  for  neceíFario. 


Caldo  para  dias  de  peixe ^ 


Uarneçso  0 fundo  , e a roda  de  huma  caíTato^ 


la  de  cebolas  , cenouras  , panacios , tudo 
coríâdo  em  rodas  , hum  bocado  de  manteiga  , c 
ponha-fe  no  lume  a fuar  pouco  c pouco  ) tanto  ouí 
for  principiando  a Górar-fe,  deitem-lhe  hum  pou- 
co de  caldo  dc  ervilhas , que  íejâ  claro , e em  fer- 
vendo deítcni-lhe  cabeças  , rabos  c outros  fra- 
gmentos dos  peixes  que  julgarem  mais  convenien- 
tes *,  temperc-íc  de  fal , deitem-lhe  Immacspeil» 
feita  dc  falfa  , coboíinha,  c hervas  finas , e al- 
guns cravos  da  índia  , e deixe-fe  ferver  por  tem-» 
po  de  huma  hora  *,  depois  paíiem  cíle  caldo  por’ 
hum  peneiro  , e (irva5-re  dellc  para  molhar  diver^ 
fas  fopas. 

Oeve-fe  advertir  , que  os  melhores  peixes  pa- 
ra fezer  caldo  para  fopas  faÕ  as  cabras  , ruivos c 
rafeas , cabeças  de  rodovalho , c os  charrôcos. 
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Outro  caldo  fara  fopas  de  hervas  em  dia  de 
jejum, 

Eitem  em  huma  paiiella  a quantidade  que  iHe 
for  neccffario  de  caldo  de  ervilhas  , que  feja 
claro  , pondo-fe  a ferver , fe  lhe  ajunte  hum  mo- 
lho de  cenouras  > outío  de  panacios  , outro  de 
alhos  porros , hum  pé  de  aipo  , e raizes  de  faífa, 
tudo  atado  com  baríiante  , e cntezado  primeiro  , 
huma  duzía  de  cebolas  inteiras  , huma  cravejada  3 
tenifiere-fe  de  faí  , hum  bocado  de  manteiga  , e 
hnau  capelíâ  de  hervas  finas  3 depois  de  ter  fervi-* 
do  muito  bem  , e eftarem  cozidas  ss  raizes , paf^ 
íem  tudo  pelo  peneiro,  e íirvaõ^-íe  do  caldo  para 
molharem  fopas  de  legumes,  ou  de  hervas,  dan- 
do-lhe com  Cubítancia  magra  a côr  conveniente. 

Caldo  frejco  ^ e purgativo, 

Eth-fe  em  huma  paneíla  hum  arraie!  de  car- 
ne de  vitella  da  perna  , c hum  frango  , dei- 
tem-lhe huma  canada  de  agUa  , c ponha-fe  ao  lu- 
me , efcume-fe  , e deixe-íe  ferver  pouco  e pou- 
co , eftando  a carne  quaíj  cozida  ^ fe  lhe  ajunta^ 
rá6  as  hervas  feguintes : borragens,  ajfaces  , lín- 
gua de  vacea,  chicória  brava,  cerefoíito  , e pim- 
pinellâ  , e depois  de  ferver  , e acabada  de  cozer 
a carne  , coe-fe , e cfprema-fe  tudo  em  hiim  guar- 
danapo,^ tirefe-lhe  3 gordura  , e firvaõ-íe  deiie 
peio  dccurfo  de  quinze  diaS  , ou  tres  femanas  ^ 
Ou  0 tempo  que  lhe  parecer  , bebendo-o  peís  ma- 
nhã, e de  tarde, 
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Caldo  para  purificar  do  fangue. 

Epois  de  efcumáda,  e quafi  cozida  hum  aN 


ratei  de  carne  dc  polpa  de  vitella  , em  tres 
quartilhos  de  agua  , e temperada  de  fal  , pizem 
£ete  ^ 011  oito  lagoftins  de  agua  doce  ainda  vivos  ^ 
e deitem-fe  a ferver  por  meio  quarto  de  hora  com 
.a  vitella , paíTe-fe  o,  caldo  por  hum  peneiro,  e 
lirvâÔ-fe  dellc  , como  do  antecedente. 

Caldo  para  iufiammaçces  de  peito. 

TJ  Onha-fe  a ferver  em  huma  canada  de  agua  hum 


frango  recheado  , com  as  quatro  femen  tes  frias 
pizadas  , e depois  de  efeumado  , c o Caldo  redu- 
zido a duaS  terças  partes , paíTc-fe  por  hum  guar- 
danapo , efprema-fe , e uzera  dellc  todos  os  dias , 
c pelo  tempo  que  lhe  parecer. 

Caldo  para  defluxus  catarraes, 

Ü Sburguem  meia  duzia  de  nabos,  cottem-fe 
em  rodas , fervaá^^fc  em  huma  panella  com  ca- 
nada e méiã  dç  agua  ; citando  cozidos,  c o*  caldo 
reduzido  a ametade , deitem  tudo  cm  hum  guar» 
danapo,  efprema-fâ  muito  bem,  ajuntem-lhe  de- 
pois huma  quarta  , ou  feis  onçaS  de  affucar  em 
ponto , e clarificado  , e tonie-fc  bem  quente  an- 
tes de  deitar-fe.  Também  fe  pode  tomar  pela  ma** 
nhãi , c por  todo  o tempo  que  íc  neccffitar. 
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Caldo  para  doenças  de  ptitOk 

^ Orçado , c bem  lavado  em  muitas  aguas  huni 
bofe  de  vitelUf  ponhaMe  a cozer  em  meia  ca- 
nada de  agua  > com  raaçans  de  anafe;ga  , fcbaftas  ^ 
tarriaras,  íigos  paffados  , paflas  de  Alicaníe  , 
cada  coufa  meis.onça  , ajuntando-lbe  também  ou- 
tra meia  onça  dos  cinco  capelíares  ^ e deixe-fe  co- 
zer tudo  muito  bem  ; e reduzido  o ea!do  a 
.duas  terças  partes  , pafle-fe  ^ eíprerns-fe  cm  hum 
. guardanapo  ; divída-fe  depois  em  trcs  ou  quatro 
dófes,  e diíTolvaõ  em  cacía  hunia  hum  graS  de  af- 
incar candi , e,  tome-íe  pela  raanhâ , e á tarde  pe^ 
lo  tempo  que  for  ncceflario. 

Caldo  de  Raãs  e de  Caracoès  para  tofes 
fcccaSé 

Ij  1 ^ ponhaS-fe  a ferver  por  hum  ínf- 

! ' tante  , huma  duzia  de  caracoes  ^ c düas  du* 
èias  dc  coxas  de  raas  ^ em  tendo  fervido^  deítèm’- 
íe  em  agua  fria , e depois  pízem-fe  em  hum  gral 
de  pedra  , e pizadas  j ponhaô-fea  ferverem  huma 
canada  de  agua.com  duas  cabeçaS  fômente  deaíhos 
porros  ^ cortados  muito  miúdos  , oü  qundo  na5 
dois , ou  tres  nabos  cortados  da  merma  fôrma  , e 
huma  rnaõ  cheia  de  cevada  pilada  ; em  tendo  fer- 
vido , e eftahdo  o caldo  reduzido  ^ Coe-fe  por 
hum  panno,  mas  ha6  fc  efprcniá ; deitem-lhe  an- 
tes de  0 tomarem  fet€t)u  oito  grãos  de  açafraÔ  eni 
pó , e tome-fe  pela  rnenhã  cm  iejum  , e tres  ho^ 
ias  depois  dc  cear  ^ o que  poderáÕ  continuar  pe^ 
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io  flecurfo  de  hum  mez , ou  fcis  femanas , purgaíi- 
do-fe  neíle  meio  tempo  , fe  for  neceflario. 

Caldo  de  Vihoraspara  purificar  o fangue. 

TOmem  de  chicória  , pimpinella  , cerefollo  , 
e alface  huma  maÕ  cheia  de  Cada  coufa  , la- 
vem-fe  , e cortem-fe  miúdas , ajuntem-lhe  huta 
frango  , e huma  vibora  esfolada  viva  , a que  dei- 
tará6  íóra  a Cabeça  , o rabo  , e as  entranhas  , re- 
;fervando  os  figados  , e o coraçaÕ  j ponha6-fe  tudo 
a ferver  em  huma  canada  de  agua , e depois  de  ter 
fervido  , e a agua  eílar  reduzida  a ametade  , coe- 
fe  por  hum  guardanapo  , divida-feem  duas  partes, 
c tomem  huma  todos  os  dias  em  jejum.  Deíle  cal- 
do le  poderá  ufar  quinze  , ou  vinte  dias  purgan- 
do-fe  primeiro  , e no  hm  deíle  tempo. 

Caldo  paira  vapores  , e flatos  quefohem  a 
caheçà, 

TOmém  folhas  de  malvas , de  betonica  , mer- 
curial  , ar.temiíia  , althen  , e azedas  huma 
ina6  clieia  de  cada  huma,  lavem  todas  muito  bem, 
esburguem-fe  , cortem-fe  miúdas  , e ponha6-feâ. 
ferver  cm  huma  canada  de  agua  ; cm  tendo  fervi- 
do, e a agua  reduzida  a ametade,  coc-fe  pelo 
peneiro,  divida-fe  em  duas  partes,  e tome-fe 
húma  pela  manhã  cm  jejum  , c outra  á noite.  Na 
porçaõ  que  fe  tomar  pela  manhã  , deitem-fe  feis 
grãos  de  caftor  em  pó  ; uze-fe  deíle  caldo  por 
tempo  de  quinze  dias  , purgando-fe  no  principio 
dellcs , HO  meio,  enoíim. 
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Caldepara  Obfiruções  do  mefeníerio  , do  fi- 
^ado^  e do  baço, 

T>  Onha-fe  a ferver  ern  huma  canada  de  sgUH  hutiA 
arratel  da  carne  de  coxa  de  vitella  , e cni  fer- 
vendo , ajuntem^he  raizes  de  chicórias  bravaS  , 
folhas  de  cerefolio  , de  eícolopcndra  , de  pimpí- 
nelía  , de  agrimonia  , c de  agriSes  , hum  pouco 
de  cada  couía  j tudo  bem  lavado  , e cortado  miú- 
do *,  huma  onça  de  limalha  de  ferro  bem  lavada  em 
agua  quente^  e atada  eni  hum  panno  > hum  gra6 
de/al  de  abfmchio  e outro  tanto  de  rheubarbo  ma- 
chucado ; depois  de  tudo  fervido  ^ e o caldo  re- 
duzido a ametade  , tircíe-lhe  o panno  com  a lima- 
lha , coe-íe  por  hum  guardanapo  , e efprema-fc 
pouco  j divida-fe  4)  caldoi  em  duas  dófes  , e to” 
rric-fe  huma  pela  manha  em  jejum , e a outra  qua- 
tro horas  depois  do  jantar  \ com  a advertência  de 
U purgar  no  principio  , meio , c fim  do  tempo  que 
ft  continuar  a tomar. 

Caldo  para  dores  cabeça, 

Erva-fe  em  nieia  çana^j^ 

^ de  polpa  de  vitella  cortgda  enf  bocados  , com 
falhas  de  betonica , de  h^j-va  cidreira , e olhos  de 
ftbugueíro  , de  cada  coufg  huma  boa  ma6  cheia  \ 
mólho  pequeno  de  chicória  brava  , c os  pés  , 
‘4  os  rabos  de  dez  , ou  lagoftíns  de  agua  do- 
ce machucados  ; depois  de  tudo  bem  fervido  , ts 
3 agur  reduzida  i ametade , paíTe-fe  por  hum  guar- 
anapo  % e tome-fe  até  fç  gçharetn  livres 

Cal- 
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Caldo  amargQZof  ata  todas  as  doençàs  d& 
peito  f e vomtios. 

Omem-fe  partes  iguaes  de  folhas  de  cardo  fan^» 


to,  de  centaiirca  , demarcelía,  lofna , ve- 
rônica , efcolopcndra  , camedrios , çaíca  de  laran* 
ja  azeda  , e raiz  de  genciana  , partes  iguaes, 
e pouco  de  cada  coufa , tudo  feco  á íombra  corta- 
do miúdo  , e miíluradocom  igualdade  , guarde^f» 
cm  huma  caixinha  de  folha  de  Flandes  , e quanda 
neceífitarem  fervirem-fe  difto  , tomem  o pezo  de 
huma  oitava  , deitCT-fe  em  huma  psnella  com  hu- 
ma  canada  de  agua,  hum  arratel  de  viteila  , a 
hum:  frango  machucado  j depois  de  ter  fervido  , 
C O caldo  sftar  reduzido  a ametade  , cce-^fe  por 
hum  guardanapo  fcm  fe  eípremer ; divida-rfe  em 
duas  partes  iguaes  das  quaes  tomaráõ  huma  pela 
manhã  em  jejum  , e outra  quatro  horas  depois  de 
jantar  •,  e poder ferha  ufar  dcJIe  quinze  , ou  vinte 
dias , purgando-fc  antes  , e depois  de  fe  tomarem 


Ca/do  para  çonvalefcentes» 


p Ize-fe  em  hum  gral  de  pedra  hum  peito  de  ca4 
pa6  , outro  de  galinha  ou  de  perdiz  depois 
ôffados  • ajunçefe^lhe  hum  bocado  de  miolo  de  paS 
cnfopado  em  caldo  , huma  gernraa  de  ovo  dura  - 
depois  de  tuda  ífto  pizado  , deite-fe  em  huma  caf-^a 
fcfola  e diíTolva-fc  com  çaldpdc  viteila  , e de  ga-' 
linha  , que  cíleja  quente  ; paíTe-fe  depois  por  huui* 
peneiro  , ponha-fe  a aquentar  , mexendoro  fem- 
pre  com  humsi  colher , cantes  de  ferver  , fe  ufatá'^ 
dcllç  ^ggnido  quizereoi» 


Uh 


M o D E R ÍT  O^ 
Calão  de  Agriões» 


P Onha-fe  i coz^r  em  huma  panella  hum  arratel 
dc  vitella  em  huma  canada  cie  agua  , tempe- 
rado com  pouco  defal  , c depois  dcefcumada, 
deixe-Cc  ierver  pouco  c pouco  ^ eftando  reduzido 
o oaldo  a auictade , deitem-lhe  tres  ou  quatro  mo- 
lhos de  agriões  bem  lavados  y e picados  , e dci- 
xcm-fc  ferver  alguma  coufa  j coe-fe  depois  por 
hum  peneiro  da  feda,  e dê-fe  queiite  pela  manha , 
c á tarde  a quem  fe  quizer  refrefear. 


Caldo,  de  Cerefolià» 


Oza-fe  hum  bocado  de  vitella  , como  no  ante^ 


cedente  íe  diffe  , e reduzido  o caldo  a ameta- 
de  , pizem  tanto  cerefoüo  , quanto  bafle  para  fe» 
lhe  extrahlr  meio  quartilho  de  çumo  , 0 qual  fe 
miílurará  com  0 caldo  , que  deve  eftar  bem  quen- 
te , e fem  que  o deixem  ferver  , fe  pafíe  pelo  pe- 
neiro , c ufe-fe  dede  , íegundo  for  aeceífario, 
/inda  que  todos  cftes  caldos  fejaÕ  defagradaveis' 
ao  gofto  , faõ  excedentes  psra  a maffa  do  fangue  , 
e ordinariamente  fe  tomaõ  pela  primavera. 


Cãldc  de  Chicória  brava. 


yUÍ  Elo  cozido  que  feja  hum  bocado  de  vitella 
* com  duas  pedras  de  fal  , pela  fórma  que  te- 
mos ditò  , ajuntem-lhe  huma  ma6  cheia  de  chicó- 
ria brava  bem  lavada  , e deixe-fe  ferver  pouco  e 
pouco;  cozida  a carne  , e o caldo  reduzido,  paf- 
íe-fc  pelo  peneiro  , c tome-fc  quente  pela  ma- 


, € g tarde. 
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Caldo  de  Efeorcioneira. 

p Az-fe  da  mefma  forma  que  o caldo  de  chieor 
^ ria,  que  acabámos  de  dizer  i com  a diffcrcn- 
ça  , que  em  Jugar  da  chicória  tomem  huma  duzú 
de  raizes  de  efcorcioneira , lavem-fe  muito  bem  ^ 
e deitem-fe  a cozer  com  a vitella  eílando  tuda 
cozido  , e o caldo  reduzido  a ametade , pafle-fc 
pelo  peneiro  , e tome-fe  quente  pela  manhã  , e 
á tarde , ufando  delle  todo  o tempo  que  quizerem  ^ 
c he  cxcellcnte  para  o peito. 

Sopa  ordinaria. 

^ Ara  fopa  ordinaria  , tanto  para  dias  de  carne  ^ 
como  de  peixe  , fe  corta  o paõ  em  fatias  del- 
gadas , raolhad-íc  com  o caldo  da  potsgem  , dei-: 
tafe-lhe  humi  colhér  de  fubílancia  de  vacca  , oti^ 
de  vitella  , tirafe-lhc  a gordura  , poem-fe  depois 
a ferver  hum  inftantç , e ferve-fe  quente,  Mas  co« 
rao  ha  differentes  qualidades  de  Ibpas,  nos  títu- 
los feguintes  explicarei  as  fuas  diílerenças , as  mcM 
thores , e as  mais  ufadas. 

Sopa  faudavet 

Ortem  em  filetes  delgados  alfaces , aipo , sze-^i 
das  , cerefolio  , e algumas  raizes  , como 
íiabos  , cenouras  , e panacios  ; lavem-fe  muito» 
bem  , deítem-fe  cm  agoa  fervendo  , lirem-fe  ^ 
ponhaõ-íe  a efeorrer  em  hum  peneiro , depois  pon-^ 
haõ-fc  a cozer  em  huma  panclla  com  duas  ou  tres 
co.diéres  de  caldo  , e huma  de  fubftaacia  , eílando 
cozido  tudo  y de  bom  gofto  , c fem  gerdura  , fir-* 

Sdr- 
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Va-fe  fobrc  hüma  ecdea  de  paÕ  fervidas  ehi  caldo. 

Sopa  de  Primavera  c-jm  erznlhâS^ 

7^  Efogadas  que  feJaÕ  coni  n>anteigri,cu  tcuciníio 
derretido  , hun:a  oitava  de  ervilb?ís  ^ udílu- 
radas  com  alfaces  , certíolio  ^ azedss  , trcs  , ou 
<]Uatro  cebolinlias , tudo  cortado  míudo  , deitem- 
lhe  hum  pouco  dc  caldo  , e íübüaucia  de  vitella  , 
€ dcixe-fe  ferver  pouco  e pouco  ; eftando  tudo 
cozido  e de  bom  goüo  , tirefe-lbe  a gordura  , e 
íirva-íe  íobre  humas  codeas  fervidas  em  caldo  , e 
enxutas  , como  as  antecedentes. 

Sopas  de  Cebolas  inteiras, 

*0  OnhaÕ  a ferver  cm  agoa  duas  ou  tres  duzias  de 
cebolas  redondas  , e das  mais  pequenas  • ertan- 
do  meias  cozidas  , deitem-fe  cm  agoa  fria  , def- 
calquem-íe  , apparem-íe,  e ponhaõ-fe  a cozer  em 
caldo  com  huma  colher  de  fubílancia  , e deixem -fe 
ferver  pouco  e pouco  • em  efiando  cozidas  , íir- 
vaÕ-^íe  íobre  côdeas  de  paÔ  fervidas  , como  temos 
dito  , coin  hum  capaõ  , ou  huma  galinha  cozida 
no  meio. 

Sopas  de  Côdeas  de  paõ  , com  queijo  parme^^ 
zao, 

*1^  Epois  de  chapellados  dois  pacs  de  vintem  , 
cortem-fe  cm  duas  partes  , tirem-Ihc  todo 
niioio , fequem-íc  ao  lume  , iTiolhcm-fe  depois 
çom  caído  , e íubf  ancia  , e ponhao-fe  hum  inítan- 
te  a ferver;  eílando  quaíi  enxutas  ^ ponhaõ-lhe 
cim^  dpis  peites  de  perdizes  picados  cüberto 
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de  queíjo  PármezsS  ; metta-fe  a córar  no  forn®  , 
OU  çóre-fe  com  a pá  quente  , e depois  de  coradas 
íirvaõ-fe  com  duas  , ou  tres  colheres  de  caldo  de 
bom  gofto , c de  boa  cór.  Em  lugar  dò  picado  dc 
perdizes  , pódem  fervir-fe  de  peitos  de  capões , 
gÊÍinhss , pavões , pertis  ou  quacfquer  outras  aves 
qucquizerem. 

Sopa  i T^urca  com  queijo  Parmezaò» 

Ortem  ém  diiasametades  hum  paõ  de  vintém  , 
faça-fe  cm  fatias  bem  delgadinhas  , frijaõ-íe 
cm  manteiga  de  vacea  clarincada  ; eílaiido  fritas  , 
c com  boa  côr , ponhaÕ-fe  a efcorrçr  fobre  hum 
peneire  ; depois  de  efeorridas  , molhcm-fe  com 
caído  , ehuma  pouca  de  fubftaticia  ; ponhaõ  hum 
inftante  a ferver,  e depois  de  fervida  , íirva-fe 
com  queijo  raiado  por  cima  , e huma  ga linha- co» 
2Ída  no  meio. 

Sopa  de  Perdiz  com  lentilhas, 

Seolhida , e entezada  huma  oitava  de  lenti- 
lhas , ponhõ-íe  a cozer  em  huma  panelinha 
com  caldo  , a que  ajuntaráÔ  hum  bocado  de  touci- 
nho magro  , duas  cenouras  , hum  pc  de  aipo  , tu- 
do paíTado  primeiro  por  agua  fervendo , e atado 
com  hum  barbante  a huma  perdiz  aflkda , c deixe- 
fe' ferver  pouco  e pouco  ; cozidas  que  fejaõ  as  len- 
tilhas , paíTem-fe  pdo  peneiro  com  fubftancia  fei- 
ta de  hiimã  perdiz  , e pranchas  de  vitellai  depois 
pônha-íe  a ferver  , efeume-fe  , e cftando  de  bora 
gófto , deite-fe  fobre  humas  côdeas  de  paÕ , fervi- 
das , e enxutas,  como  temos  dito^  c firvaõ-fe 
eoítí  algumas  perdizes  no  meio#  Dcf* 
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Dèfle  cülí  de  lentilhas  íe  podem  fazer  fopas  dfe- 
patos,  marrecas,  pombos  bravos  , e nianfos. 

Sopas  de  Patos  com  repolho, 

'E'  Ntezc^fe  hom  pato  , lardee^fe  com  toucinho 
groíTo  refogue^fe  em  huma  criffarola  com  touci- 
nho derretido  , hum  bocado  de  prcfunto  , e dois' 
arrateisde  carnede  vaCGa  j eflando  refogado  , dei* 
tem-lhe  hum  pouco  de  caldo  , e huma  gota  de 
agua  quente  ; tempcrc-fe  de  Tal  , huma  cebola 
cravejada,  huma  cabeça  de  alhos , e deíxe-fc  fer- 
ver pouco  e pouco  eftando  meio  cozido*,  ente* 
aem  em  agua  férvendo  hum  repolho , efprema-^e  , 
âíCr-fe  com  hum  barbante  , e acabem  de  cozer  tu- 
do junto  i eflando  tudo  cozido  , pafleni  o caldot 
por  hum  peneiro  i deitem-ihe  depois  luimas  cô- 
deas de  paò  e huma  pouca  de  fubílancia , e ponha-^ 
íe  a ferver  hum  pouco  ; depois  tiren:-lhe  a gordu’- 
ra,  guarneça-fé  com  o repolho , e o pato  no  meio^ 
c íirvâ-fe, 

Fazem^fC' tambeui  fopss  de  repolho,  ou  d» 
couves  lombardas  com  perdizes , pombos,  adens-^ 
«marrecas. 

Sopas  de  Perdizes  , e nabos. 

Ornem  duas  perdizes , entezem-fe , lardeem- 
fe  de  toucinho , e refoguem-fc  com  dois 
eados  de  vacea  , hum  bocado  de  prefunto,  duas 
raizes,  e huma  cebola  com  dois  cravos;  deitem- 
lhe  depois  de  tudo  refogado  , o caído  ncceffario  ; 
paíTem  tudo  para  huma  pancÜa  .,  e ponha^-fe  s fer- 
ver ; cm  tanto  cortem  huns  poucos  de  nabos  em 

bo-* 
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bocados  iguaes , tornecm-fe  , paííem-fe  peío  fo- 
go em  humacaíTsrolacom  manteiga  derretida,  pui- 
xerifem-nGS  de  farinha,  c tanto  c]ue  efliverem  al- 
guma coufa  corados  , dei  tem-lhe  hum  pouco  de 
csido  das  perdizes  j depois  de  cozidos  , e fem 
gordura  , fervaõ  humas  côdeas  de  paõ  no  mefmo 
caldo  , guarneçaô-fe  com  os  nabos  ponhaõ  as  per- 
dizes no  meie , e firva-fc,  Da  niefnia  maneira  , fe 
íftzem  patos  , adens  , marrecas  c pombos. 

Sopas  de  Culi  de  ervilhas. 

Ornem  huma,  cu  duas  oitavas  de  ervilhas  Yer- 
des  , rabos  de  cebolínhas  , alguns  ra-mos  de 
falfa,  entezem  tudo  em  tgua  quente  , refoguem- 
fe  depois  cm  toucinho  derretido  , deitem-lhe 
hum  pouco  de  caldo  , e deixem-fe  cozer  ; citan- 
do cozidas  , e pizadas , desfaçaÔ-fe  em  huma  caf- 
farola  com  duas  colheres  de  fubítancia  , feita  de 
pranchas  de  vitella  , hum  bocado  de  preíunto  , e 
duas  raizes  ; depois  paífe-fe  pela  eítamanha  , ou. 
peneiro  ; eítando  de  bom  goíto  , c quente , lirva- 
fe  fobre  côdeas  de  paÕ  fervidas  , como  temos  di- 
to , com  frangos  , ou  patos  pequenos  , e novos 
no  meio. 

Sopas  de  Culi  da  Rainha, 

XJ  Izem  em  hum  gral  de  pedra  , depois  de  def- 
cafcadas  ^ huma  ma6  cheia  de  amêndoas  do- 
ces ; eítando  pizadas  ,,  ajuntemlhc  o peito  de  hum 
capaô  sílado  , e picado  , quartro  gemas  de  ovos 
duras,  hum  bocado  de  pa6  enfopado  em  leite  , 
e tülncm  a pizar  tudo  muito  bem  \ citando  piza- 

do, 


t2l 


M O n E u K O, 

do  , pafl*e-fe  para  huma  caffárola  , desfaça-fe  com 
caldo  de  vitella  , e prefunto  , ponha-íe  a aqnea- 
tar  , e fcm  que  ferva  , paflc-fe  pela  cftamenha  , 
torne-fc  a aquentar , e quente  deite-fe  por  cima 
de  côdeas  de  paÕ  fervidas  eru  caldo  > com  feus 
frangos  no  meio. 

Eíle  culí  ferve  para  toda  a qualidade  de  fopas 
brancas  , e kambem  para  diverfas  entradas , adVver- 
tindo  que  quando  for  para  fopas  , deve  fer  mais  li- 
quido , c menos  forte.  ' - 

Sopa  de  Culi  de  Camarões. 

LAvado  , c cozido  meio  cento  de  camacoes  , 
tirem-lhe  as  cafeas  *,  tomem  huma  ouzia  da 
amendofíS  doces  , pizem-fe  com  as  fuas  mefmas 
caícasdes  camarÔes  , hum  peito  de  huma^gali^ha 
aíTsJa  , e quatro  gemmas  de  ovos  duras  ^ guarne- 
Ç26  de[)ois  o fundo  de  huma  caíkroU  de  pranchas 
de  vitella , hum  bocado  de  prefunto  , huma  ccdo- 
Ia  em  quartos  , e meia  colher  de  caldo  *,  cubra-fe 
a caíiàrola  com  a fu  a tampa  , poruia^-fe  a fuar  pou- 
co e pouco  em  lume  brando  , e tanto  que  eüiver 
pegado  no  fundo  da  caífarola  , como  para  fubdan- 
cía  , deirefe-lhe  huma  colher  de  caldo  , tempeie** 
fe  üe  fal  , dois  cravos,  mangericaS  feceo  , c fal^ 
fa  , € deixe-íe  ferver  pouco  c pouco  com  algumas 
côdeas  dc  pa5  *,  cm  a vitella  eftando  cozida  , paf- 
fe-fe  0 caído  pdo  peneiro  , pizem-íe  as  côdeas  ãb 
paÕ  com  0 que  edí  no  gral  , d esfaça-fe  tudo  de- 
pois cm  duas  colheres  do  mefmo  caldo  , aquente- 
fe  , paíTe-íc  pela  eftsmenhs , ponha-fe  tudo  junto 
ao  lume  , maS  qus  nao  ferva.,  e firva-fe  fobre. co* 
deas  de  pa5  molhadas , como  hc  coílame,  So  ’ 
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Sopa  de  ChU  pardo^ 

Qme-^fe  hum  bocado  de.vacca  da  ponta  da  a!ca* 
tre  , aíTc-fe  no  efpcto  j eüando  aífado  , bem 
córado  , e aíTun  mcímo  quente  , píze-fe  ein  hum 
gral  com  algumas  côdeas  de  pa^  fritas , carcaças  de 
perdizes  , de  capõcs  , ou  qualquer  outras  que  pa- 
recerem , molhando-fe  de  quãndo  em  quando  com 
huina  pouca  de  fubflançia  ; de^oois  de  tudo  bem 
pizado  , dcsfaça-fc  em  fubfencía  de  vitclía  , e 
caldo  bom  ^ tempere-fe , fe  for  neceífario , de  fal , 
deitem-!he  hum  pouco  de  mangcricaÔ  , hum  bc» 
cado  de  cafca  de  Iima5  , dem-lhe  quatro  fervuras  ^ 
e.  paíre-^fô depois  pelo  peneiro^  ponha-fe  outra  vez 
a aquentar,  e íirva-fc  , como  eílá  dito  , íobre  cô^ 
deas  de  paq  , com  çumo  de  limaÕ* 

Efle  cuií  ferve  para  diverfas  fopas  , confio  fa^ 
íopa  de  perdizes  , de  galinholas  , de  codornizes  ^ 
adens  e marrecas. 

Sopa  de  Âlmof2degas  d Parrhezd, 

Ornem  hum  peito  de  perdiz  , outro  de  gafí«* 
nha,  quatro  lombos  dc  coelhos,  tudocriV,  e 
façaõ  hum  picado  , que  depois  fe  pizará  em  hum 
grs!  , z que  ajuntaráõ  depois  de  pizado  hum  bo- 
cadinho de  miolo  de  paõ  molhado  cm  feite  , mas 
bein  efprcmido , tutatio  de  vacca  darrctido , e paf- 
fgdo  pelo  peneiro  , hum  bocadinha  de  manteiga 
de  vacca  bem  lavada  , hama  ma5  Cficíaí  de  queijo 
Parmezaô  ralado,  quatro  gcmmaS de  ovos  , e tem- 
perado com  pouco  fal , pimenta  ^ lioZ  nofcada  ra- 
lada , e algumas  chjilotas  j pize^fe  Itído  muito 
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bem  , e depois  de  pizado  forraem  as  almôndegas 
do  tamanho  de  ovos  de  perdiz  ^ c ponhaõ-fe  a cO'* 
zer  cm  caldo  eftaado  cozidas  , tirem-fe  com  a 
efcuiviadeira  , deitem^fe  cm  hiima  fopeira,  e íir- 
VàÕríc  Güin  outro  Caldo  , e fubílancia  de  vitclía. 


Sopa  de  Bocões, 


Omem-fc  peitos  de  capões  , de  galinhas  , e 


tiiellas  de  perú  , tudo  crú  , rafpcm-íe  com  a 
faca,  tircmre-lhc  todas  as  pelles  , e piquem-íc  ; 
depois  de  picados  , paifem-fe  para  hum  gral  de 
pedra  , e pizeuHÍe  com  toucinho  rafpado  , huma 
pouca  de  fai fa  , e duas  chalotas  picadas  bem  miú- 
do j eftaiido  tudo  bem  pizado  , ajunte m-"l he  Kuíii 
bocado  de  miolo  de  paõ*  molhado  em  leite  , mas 
bem.  cfpremido  , quatro,  ou  cinco  gemas  dc  ovos  , 
tempere-fe  de  fál  , pimenta,  noz  nofeada  raiada  ^ 
torne-fe  a pizar  , e depois  de  pizado  , ponha-fe 
em  hum  prato  *,  façaõ  hum  bocado  de  fina  , 
eíten.da-fe,  que  fique  bem  delgada,  corte-íe  em 
tiras  , ponhaÒ  de  diÜartciá  cm  diftancia  huns  bo- 
câdinhos  dc  picado  , untados  de  roda  com  ovos 
batidos  , GubraÕ“fe  com  outro  bocado  dc  msíla  , 
Gorteníi-fe  com  o molde  , e efesidem-fe  em  agua 
fervendo , e dei  tem-fe  depois  a cozer  cm  outro  cal- 
do por  efpâÇo  de  íeis  minutos  5 depois  tirera-fe 
para  cima  de  hnm  peneiro  , deitena-rfe  em  huma  fo- 
peira  , e íirvaõ^fe  com  calcío  , e íubftahcia  de  vi- 
teüâ  , de  bom  gofto  , e boa  cor. 
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Outras  Sopas  de  Bicões  por  differ entes 
mosfõs» 

lugar  de  peitos  de  gfiiiahas  , &c.  fscaS 
hum  picado  de  vitclla  , que  fe  pizará  com 
toucinho  rafpado  , hum  miolo  de  paõ  eníopado  em 
leitç  , mas  efprenudo  , algumas  gcmmas  de  ovos , 
temperado  de  fal  , pimenta  , noz  nofcada  , cha^i 
lota  , e falfa  picada  •,  depois  de  tudo  bem  pizaJo-ç 
formem  os  bocões  do  tamaaho  dos  antecedentes  5 
Gozaõ^fe  , e íirvaõ-fe  em  cima  de  cadeas  fervidas  5^ 
com  o caldo  , e fubíUncias  que  for  neGeíIâria. 

Também  íc  podem  fervír  fobre  côdeas  de  pa6 
fervidas  em  caldo,  cobertas  de  queijo  Parmezao 
ralado  , e corados  no  forno. 

Os  bocões  feitos  com  maíla  , fazem* fe  com  di- 
verfos  recheos , como  fsõ  picado  á crénia  ; picado 
de  miolos  â italiana;  pl^ados  de  varias  hervas  ,* 
feitos  com  natas  , queijo  , paÕ  raiado  , c gem- 
inas de  ovos , como  para  raviolcs  ; e depois  de  fer- 
vidos em  caldo  , íervem-íe  em  fopeiras  com  caldos 
fuccuientos  , e de  born  gofto. 

Sopt^s  de  Cr  ojl  as  ao  gr  atém, 

Orte-fe  hum  pa5  peio  meio  , affim  como  vem 
do  forno  , tirefe-lhe  todo  o miolo  , deitem- 
fe  as  côdeas  em  húnia  ca<íârola  com  huma  colher 
de  caldo  paííado  pelo  peneiro  com  toda  a gordura  , 
deíxciTí-re  ferver  hum  inftante,paíremTe  para  huna 
prato  côvo  , e ponhaõ  fobre  huma  fornalha  a fer- 
ver ; eftando  pegadas , e gratinadas  , efeorrefe-^ 
lhe  a gordura,  e fervem-fccom  oscaldcs,  fubílan- 
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cias  , é cfil  i,  que  ifee  for  mais  conveniente  , e do 
gofto  de  quem  as  houver  de  comer. 


Sopas  de  Crofias  á Piamoníeza. 

^ Orte-fe  hum  paÕ  ein  duas  ametades , tirem- 
lhe  , o miolo,  e fsrvaõ  as  côdeas , como  as 
anresedentes ; depois  de  fervidas  , paífem-fe  para 
huraa  torreira  , cubra6-fe  dc  queijo  Parmezaõ  ra- 
lado , pinguem-fe  com  huma  pouca  de  gordur  , e 
raettaõ-fe  no-  forno  a córar  ; cortem  depois  Jiutn 
vintém  de  pa6  em  fatias  delgadas , ponhaõ-fe  com 
queijo  ralado  no  prato  , que  ha  de  fervir  , fobre 
huma  fornalha  , deitem-lhe  hum  pouco  de  caido  , 
e era  eftando  pegadas  no  fundo  do  prato  , ponhaõ- 
ihc  no  meio  as  croiías  bem  córadss , c firva5‘^fc  com 
caldo  da  potagem  poueo  falgado  , e com  fubftan- 
cia  de  vitella. 

Também  fe  pódem  fervir  cora  differentes  caí- 
dos , e fubftancias  como  de  perdises , galinhas  ^ 
capões,  patos  , pombos , &c.  advertindo,  que 
nem  os  caldos  , nem  as  fíibllanciaS  deltinadas  para 
fopas,  ou  guizadosque  Icvaõ  queijo,  naõ  devem 
fer  falgadss. 

Sopas  de  Arroz  á Franeeza. 


T"  Ave-fe  tres , ou  quatro  vezes  cm  agua  mor- 
na meio  arratel  de  aroz,  e ponlia-fc  a efeorree 
cm  hum  peneiro,  depois  , dcite-fe  a cozer  em 
hnma  panelinha  com  hum  pouco  de  caldo  hum 
bocado  de  prefunto  , huma  cebola  com  dois  cra- 
vos , c deixe-fe  ferver  pouco  e pouco  por  efpaço 
dc  hora  e incia  ,^ou.  duas  horas  \ depois  dc  cozi— 
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)^o  , acâbe-fe  de  moihar  conr  hum  bom  ealdo^  e 
duas  colheres  de  fubÜancia  dc  vitclla  , iircít-r'he 
depois  o prefunto  , a cebola  , e a gordura  , e tf- 
tando  com  bom  golto  , íirva-^fc  nciii  muuo  groífo  , 
Acin  niuito  ralo. 

Sopas  de  Aletria  , t nutras  maj^as* 

“P  Aiíem  pelo  peneiro  , edentro  de  huma  caíTaro-í 
1.:  duas  CüÜicres  de  Caldo  bom  , deiien-.he 
huma  colher  de  fubíUncia  , e poaha-fe  a ferv:r  ; 
€m  fervendo  , deitem-  he  meio  arratel  de  aletria  , 
Ç5U  de  qualquer  das  malias  que  vem  de  Italia  , que 
hunias  faõ  em  figura  de  corações  , outras  como  pe-* 
vides  dc  meiaõ  , &c.  e deixe-fe  ferver  ao  pé  do  fo 
go  por  tempo  de  humahon»^  j eíkndo  cozida  , ti- 
rcíeWhe  a gordura  , e íirva-fc  nem  iiiuito  groífa  , 
Bem  raia  ; e no  calo  de  íahsr  mais  grolia  , deiicni-9 
lhe  o caldo,  c fubftancia  que  precifar  , para  ie 
|âzer  mais  liquida. 

Sopa  á Portugueza. 

p Onbso  no  fun  lo  dc  huma  calíarola  huma  capel-^ 
^ la  feita  de  falfa  , coentro  , c hortelã  ; corte-» 
fehüm  paôao  meio  , faça-íe  em  bocadinhos , ar- 
ruirieiT-ic  na  caíiârola  com  as  côdeas  para  baixo  , 
e hum  quaitíide  horaatues  de  jantar  , mulhem-lc 
coiii  iium  caldo  feito  de  carne  dc  vaçca  , paio  , 
prefunto,  huma  perdiz,  huma  maõ  cheis  de  graus , 
dois  olhos  de  Cuuves  , duasecnoras  , huma  Câbe-^ 
ça  de  alhos  , e huma  ceboia  cravejada  , c ponham 
ic  a ícfver  uor  hum  mítante  fobre  liumas  brazas, , 
tapada  a câliârola  com  a t^mpa  ^ fervidas  que 
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fejaSjVÍrcm-fe  de  cima  para  baixo  fobre  hum  prata 
CQvo  , ou  ém  kuma  fopeira  , e Íirva5-fc  guarneci- 
das de  roda  com  o paio  , e o prefuuto  c no  meio 
os  oihos  de  couve  com  feis  ovos  eícalfados. 

Sopas  de  Hervas  para  dias  de  jejum. 

Efoguem-fe  ewi  manteiga  pepinos  cortados  em 
íilelctes  , alhos  , alfaces  , azedas , cercfo- 
Jio^  Gebolinhas  verdes  , cortado  tudo  em  boca- 
dos , depois  deitem-lhe  caído  feito  de  raizes  pa- 
ra dias  de  jejum  , e deixem-fe  ferver  pouco  e pou« 
GO  • cftando  cozidas  , corte-fc  hum  paõ  em  fatias 
delgadas  , feecas  no  forno,  c fervidas  cilas  em 
duas  colheres  do  caído  das  hervas  , e huma  colher 
dc  fuhílancia  de  raizes , íirvao-fc  eom  gemmas  de 
ovos  desfeitas  no  reílo  do  caldo  , e çunio  de  li- 
maS. 

Sopas  de  Repolhos  á Italiana  para  dias  de 
jejum. 

Ortando  em  quartos  hum  , ou  dois  repolhos  ^7 
fervaõ-fe  , e depois  de  fervidos  deitem-fe  em 
agua  frk  , cípremaõ-re  , atem-fe  com  barbante  , 
e ponhae-fe  a ferver  em  huma  panelinha , com  ce^ 
boias  inteiras  , huma  cabeça  de  alhos , huma  ca- 
peila  de  falfa  , e mangericaô  , hum  pouco  de  cal*» 
do  , e fubdancia  de  raizes  , temperados  de  íaí  , 
cravos , e meia  colher  de  azeite  bom  j cozidos  os 
repolhos  , molhem  as  Topas  com  o riieímo  caldo  , 
c fírvâõ-fe  guarnecidas  com  os  repolhos  por  çiina  , 
c de  roda, 
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Sopa  de  Cftli  de  Camarões . 

"P  Izem  em  hum  gra!  duas  duzias  de  amêndoas  do* 
ces  , que  fe  molharáÕ  com  agua  de  quando  em 
quando  j depois  dc  pizadas  ajuntem-lhe  as  cafcas 
de  meio  cento  de  camarões,  quatro  gemmas  de 
ovos  duras  , c eftando  tudo  muito  bem  pizado  com 
duas  côdeas  de  paõ  enfopadas  em  câ^ldo  , desfaça* 
fc  duaS  colheres  de  fubfíancia  de  ptixe  , c po* 
nha-fe  aò  lume  em  huma  caffiirola  *,  mas  antes  de 
ferver , paííe-íe  pela  eftamcnha  ; depois  de  eoa* 
do  , quente  , e dc  bom  goho^  (irva-íe  por  cima 
de  côdeas  de  paõ  flitas  em  manteiga  , e fervidas 
no  meCmo  caldo. 

Sopa  de  Puriga  de  Krnjtlhas para  dia  de 
jejum, 

Eitem  em  agua  fervendo  huma  oitava  dc  er- 
vilhas , rabos  de  cebolinhas  verdes  , algu- 
mas folhas  de  mangericaõ , e hum  raminho  de  le- 
gurclha  ; ' depois  dc  tudo  entezado  , ponlu-fe  a 
tícorrer  cm  hum  peneiro  , deitenr;-fe  depois  em 
huma  caíiarola  , e ponha-fc  a cozer  em  manteiga  ; 
eitando  quaíi  cozidas  , deitem-íe  em  hum  gral  de 
pedra  , cm  que  eftaráÕ  já  rabos  de  cebolinhas  pi- 
sados , e pize-fe  tudo;  depois  dc  pizado-,  paíFe- 
fe  para  huma  caffarola  desfaça-fe  com  íubftancia 
de  raizes  , e ponhs^fe  a ferver  ; em  fervendo 
quanto  baile,  palie- fc  pela  cila  menh  a , e quente  , 
c de  büíu  goílo  , firva-fc  por  ciiiia  de  codèas  de 
paõfeccas,  c fervidas  em  eaido  de  raizes. 


So- 
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So^as  de  Hervas  á Francezapara  dias  de 
peixe. 


Grtcm  em  bocadcs  cinco  ^ ou  feis  olhos  dc.aí- 


fsces  , meia  duzia  de  ceboünhas  verdes , meia 
oitava  de  ervilhas  , algumas  pontas  de  efpargos  , 
c refoguem  tudo  em  manteiga  •,  dc[)OÍs  de  refoga- 
do , deiteríi-íiiC  huma  colher  de  caldo  dc  raizes  , 
e outra  de  fubftancia  das  mefinas , c deixe-fe  fer- 
ver pouco  c pouco  i molhem  no  mencionado  cal- 
do , e fubílancia  , humas  côdeas  de  pa6  fritas  em 
manteiga  eom  humas  poucas  dc  folhas , e hum  mó' 
lho  de  cerefólio  picado  , e eíprejiiido  e depoi^ 
de  fervidas  , c enxutas  , deíteni4he  por  cima  aS 
hervas,  e as  ervilhas,  tirem-!he  a gordura  , ô 
eílando  de  bom  goflo  , íirvaô*-re  quentes. 

Sopa  de  Repolho  â Francez^a 
Ü Ntezados  , s atados  os  repolhos  como  os  da 


fopa  á Italiana  , que  já  diíícmcs  , e mettidos 
em  huma  panela  com  meia  duziade  cobolas , duas 
cenouras  , hum  panacio  , c raizes  de  falfa  , dei- 
tem-lhe de  Gâido  , e fabíiancia  de  raizes  quanto 
baile  ; temperem-fc  de  íal  , dois  cravos  , e hum 
bocado  de  manteiga  derretida,  e corada  ; eílando 
cozidos  , molhem  huniíis  côdeas  de  psÕ  com  o mef- 
mo  caldo  dos  repolhos , fervaõfe  , e hrvaõ-íe 
guarnecidas  de  roda  , e por  cima  com  os  mefmos 
repolhos. 
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Sopa  de  Pet;ce  com  cidihranco. 

J)  Izem  cm  hum  gral  dc  pedra  huma  ms6  cheia 
^ de  amêndoas  doces  , e cm  citando  pizadas  , 
ajunteiB-Ihe  huns  lomtos  de  alguii)  peixe  afiado  , 
ou  alguns  iombos  de  linguados  fritos,  luasfem  peN 
c , feis  geniruas  de  ovos  duros  > e pizem  tudo 
muito  bem  ; psíle-fe  peio  peneiro  duas  colheres  de 
caldo  dc  peixe,  a que  íe  ajuntará  depois  alguns 
mufferões,  huma  capella  de  faifa  , e mangericaõ  , 
numas  cebolinhas , dois  cravos , c hum  bocado 
dc  miolo  de  paô  , e deixe~fe  ferver  pouco  c pou» 
CO  por  hum  quarto  de  hora  ; desfaçaô  ncíle  caldo 
BS  amêndoas  , c o peixe  pizado  , paífe-fe  pelo  pe- 
neiro, ponha-fe  outra  vez  a aquentar  , mexendo 
íempre  com  huma  colher,  e fem  que  ferva , fe 
íirva  por  cima  de  eodeas  de  paõ  fervidas  cm  caido , 
lUas  enxutas. 

S<'/^a  de  Culi pardo  para  dias  de  peixe. 

Ortem  em  fatias  duas  cebolas , huma  cenoura  , 
hum  panacio , e refogue-fe  tudo  em  mantei- 
ga , a que  ajuntaráo  tres , ou  quatro  bocados  de 
eodeas  de  paS^,  @ huma  pouca  de  farinha  , e em 
citando  Góradox^  deitem-lhe  unta  quantidade  de 
^Ido  de  peixe  ,\qomo  de  fubítaiicia  , e tempere- 
fe  com  huma  capcllidc  ialfa  , e mangericaõ  , duas 
cebohnhas  , e dois  cr^os  , e deixe-fe  ferver  pou- 
co e pouco;  em  quanto^ierve , pizem  alguns  lom- 
os  de  peixe  frito,  ou  aiíado , paíle  com  as  eodeas 
esfeitas  com  o caldo  peío^neiro  . e quente  , c 
dc  bom  ggflo  coin  outras  codeiríeryi Jas , c pegn- 

das 
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das  íio  fundo  do  prato  , com  paõ  recheado  no  meio  • 
Sopa  de  Mexilhões  pura  dia^  de  peixe. 

Limpos  , c lavados  os  mexilhões  em  tres  , oa 
quatro  aguas  , deitem-íc  env  huma  csílaroía  ^ 
ou  panela  , coui  bun  a ^ota  de  agua  , e pouha-fe  so 
lume  a abrir  j e fe  naõ  tiverem  aguá  de  peixe  para 
molharem  a fopa»  deírem~^he  Utais  agua^,  e tenit- 
perem-fc  com  hum  bocado  de  manteiga  , huns 
mos  de  falia  , c huma  ceboU  com  dois  crsvcs  • em 
fe  abrindo  , e levaíitanclo  fervura  , tirem-fe  do 
lume  , paífem  o caldo  por  hum  peneiro,  deícaf- 
quem  os  mexilhões  , deitem-fe  em  huma  caílàro- 
la  com  hum  bocado  de  manteiga,  aígumas  íruFaS 
branCíS  em  filetes  , cucumelos,  e caído  de  pei- 
xe , e ponha-fe  ao  lume  ^ em  levantando  fervura  , 
tirem-lhe  a manteiga,  e ponhsô-íe  em  hum  culí 
branco  feito  de  huma  duzia  de  amêndoas  , duaS 
duzias  de  iv.exiihões,  quatrogemmas  dc  ovos  du- 
ras , e hum  miolo  de  paõ  tudo  pizado  , e desfei- 
to cm  diias.  colhéres  de  caldo  de  peixe  temperar-ío 
primeiro  , e de  bom  goRo  • paife  depois  pélo  pe- 
neiro , e ponha-feao  jjé do  lume,  e fem  que  fer- 
va , deitem-no  por  cima  das  fopas  fervidas  no  mef- 
mo  caldo  dos  mexilhões  , com  hum  paõ  recheado 
Bü  meio  , eo  culí  branco  por  cima. 

Sopa  de  Arroz  para  dias  de  peixe. 

T A vado  o arroz  em  treS , eu  quator  agoas  , po- 
nhaõ-fe  a cozer  em  hum  crJdo  de  raizes  , e 
legumes  , de  forma  que  h nm  dos  legumes  üüò  donr- 
íue  kôbre  0 outro , principalmente  0 aipo , e 3 raiz 

da 
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da  falfa  ; eflando  nieio  cozido  a junteR'.-lhe  hum 
Locado  de  nrianteíga  , duas  colheres  de  íuLíhmcia 
de  cebolas , e deixe-fc  ferver  pouco  e pouco  até  o 
arroz  tomar  baíiante  côr  eir  eíisndo  cozido  , e ccm 
bom  goOo  , íirva-fe  coni  caldo  , e que  naõ  feja 
nem  muiio  groíio  ^ nem  muito  ralo. 

Dõ  niefmo  medo  fe  fervem  fopas  de  aletria  e dc 
outras  niaífcs  Italianas. 

Sopa  Brajíca  de  arroz, 

Jp  Onha-fe  a cozer  mieio  arratel  de  arroz  em  hum 
pouco  de  caldo  de  raizes  , como  fe  diíle  no 
precedcxice,  menos  a fubflarcia  , e deixe-fe  ferver 
pouco  e pouco  , e temperado  com  hum  bocado  de 
manteiga  , cni  eílando  cozido  , desfsçaõ  em  cal- 
do fete  , ou  cito  gemma  de  ovos,  e poílas  ao  Ju- 
nie  , mexendo  fempre  com  huma  colher  até  cíla- 
icm  ligados  , e fem  que  ferva  , e de  bom  «oílo  , 
lirva-íe  miflurado  com  o arroz  , c tudo  bem  quen- 
te. 

Sopa  par  da  dt  Celolas  ífstetras, 

jg  Sburgadas  tres  , eu  quatro  dúzias  de  ceboli- 
nhas  redondas  , iguaes , e limpas  das  primei- 
ras pedes  , paílem-íe  pelo  fogo  em  huma  caíihrola 
ccm  manteiga  derretida  , e pulvorizem-fe  de  fa- 
rinha 5 c.:.  chando  bem  coradas  , niet  taô-fe  em 
I.un:a  parielinha  com  caldo  , e fubílencia  de  pei- 
, e deíxen.-ie  ferver  pouco  e pouco  5 em  eílan- 
co  cozidas , deitem-lhe  huma  coiherinha  de  vina- 
gre , e íirvaô-fe  fobre  côdeas  de  paõ  fritas  , e fer- 
vidas no  ineímo  .caido  porém  fe  as  cebolas  forem 
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grandes  coítem-fe  em  fatias  , c depois  de  fritas  , 
e coradas  em  manteiga  j molhem-fe  com  caldo  de 
raizes  , 011  com  agua  *,  e fervida  a fopa  nelle  , ürva- 
fe  com  hum  golpe  de  vinagre. 

Sopa  branca  de  Cebola. 

■p  Ervidas  em  agua  , e meias  cozidas  duas  , ou 
tres  duzias  de  cebolas  pequenas  , e dc  ígual 
tamanho  , paífem-rc  por  agua  fria  defuaíquem-re  , 
e acabem-^-fe  dc  cozer  em  caído  dé  raizes  , e de 
hervas  bem  temperado  , e dc  bom  gofio  ; n<ollietti 
humas  côdeas,  ou  fatias  de  paÕ  no  meímo  càldo 
cn^  que  fe  cozerão  as  cebolas  j fervao-rc  , e íir- 
vaÕ~fe  ccmi  culí  branco  feito  de  slgumas  amên- 
doas , geminas  de  ovos  duros  , miçio  dc  p ;Ô  en- 
fopado  no  Caldo  , paífado  depois  peio  peneiro  , e 
quente» 

Em  lugar  do  cuíi  poderii  fervir-fe  dc  gemaisS 
de  ovos  desfeitas  ç ligadas  com  caldo.  . 

Sopa  de  Lamprêa  á PortM^^cza. 

Epois  de  limada  , limpa  , e (angrada  a lam- 
prêa  , ponhaÕ  o fan gue  de  parte  mexido  com 
ineio  quartilho  de  vinho  tinto  *,  corte-fe  a lamprêa 
cm  poüas  , e refoguem-fe  em  manteiga  com  aiiios 
poíTos  cortados  em  rodas  \ deitem-lhe  depois  meia 
colher  de  fubfiancia  , e hum  pouco  de  vinho  , 
tempere-fe  de  fal , huma  cebola  dom  dois  cravos , 
huma  capellinha  de  falfa  , e hervas  fnss  , e ciei- 
xem-de  ferver  pouco  e pouco  \ em  eílando  cczída  , 
ligue-fe  o caldo  com  o íangue , e (irva-íe  fobre 
côdeas  ,de  pad  fricas  n:QliUdas  em  caldo  , e fubí- 

taa- 
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funílancia  de  rsizcs , ou  de  peixe  que  tenha  bom 
geíto* 

SopaãeLcíte. 

*0  Onhao  a. ferver  duas  cana  las  de  ^eíte  de  vac- 
ca  , tenaperado  de  fal  , coui  hum  bocado  em 
sííqcar  em  pedra  , dois  cravos  da  índia  , canella 
inteira  , e hunr  bocadinho  de  caíca  de  limaf)  •,  em 
fervendo  quatro  minutos  , de5rf?.ç;i5  eni  duas  co- 
lheres dêíle  huma  duzia  de  gemmas  de  ovos  , le- 
vem-fe  ao^  lume  ,■  ip.exendo-fe  fempre  com  huma 
colher,  e em  eíiando  ligado  , maS  feni  que  ferva  , 
dcite-fe  eiu  cima  de  miolo  de  p:-§  cortado  em  fa- 
tias delgadas  molhadas  primeiramente  no  ieitc  fer- 
vido. 

0 sitra  Sop^J  de  Leite, 

'P  Scaláem  , e pellem  meio  arrntel  de  amêndoas 
doce^  , pizem-íe,  deiíando-*lhe  aíguiras  pín<i. 
gaS  de  leite  de  quando  em  quando  *,  em  eftsndo  pi- 
ladas , desfaçaô-fe  em  hüm  pouco  de  feite  fervi- 
do, e temperado  como  ode  cima  *,  paíle-^fe  dep(u’s 
duas  , ou  ires  vezes  por  hum  guadanapo  , ponha- 
fe  a aquentar  , e fem  que  ferva  , firvafe  fobre  fa- 
tias de  pa5  bem  delgadas  , e fecCss  no  forno  , ou 
fobre  bifcaito  fino  , guarnecidas  de  deras  de  ovos 
batidos  , ou  de  metingas. 

Sopa  de  Leite  de  amêndoas,» 

“P  Onhíi5  a ferver  em  huma  caííarola  duas  , cu 
tres  Canadas  de  agua  temperada  de  fal  , aíh^iCar 
cm  pedra  , canella  , hum  bouado  de  caíca  de  li- 

maô , 


Moderno.  23^ 

maS  , e meia  maõ  cheis  de  coentro  fecco  *5  em 
eíla  agua  fervendo  tres  , ou  quatro  minutos , def** 
façao  ccm  cila  dois  crrateis  de  amêndoas  bem  pi** 
zadns  p e paííàdas  diiss  , ou  tres  vezes  por  hum 
guardanapo  , e bem  desfeito  com  huma  colher  de 
paõ  , eíprema-fe  muito  bera  • deite-fe  eíla  agua 
em  huma  paneliinha  , pcnha-fe  ao  pé  do  lume  , e 
cm  eílando  quente  , e de  bom  goílo  , molhem  com 
dia  humas  fatias  dc  miolo  de  paõ  feceas  no  forno  j 
e íirvsÔ-fe  guarnecidas  de  roda  com  bífeoitosde 
la  Reina,  cu  deamendea. 

CAPITULO  XVIII. 

Do  feixe  do  mar  , e aos  rios  , 0 qual  ordinária^ 
mente [e  come  cozido  , ajjado  , ou  frito.  Mos 
Artigos  [egnlntes  direi  0 que  convem  d cada 
efpccie  , e os  vários  modos  de  fe  frepararem*. 

Solho, 

COmo  0 folho  he  peixe  grande  , e que  ordi- 
nariamente fe  come  cozido  , ou  adkdo  ; 
para  fe  haver  de  cozer  , corte-fe  em  bòca-  ^ 
dos  , e fegundo  0 prato  , em  que  fe  ha  de  fervir  « 
attem-fe  os  bocados  com  barbante  , mettaÕ-fs  em 
hum  barco  de  cobre  com  fua  folha , cubra-fe  de 
agua  , e huma  canada  de  vinho  branco  , tempe- 
re-fc  de  fal  , pimenta  inteira  , cravos  da  índia  ^ 
rodas  de  cebolas  , hum  bocado  de  mante-ga  , hu- 
suâ  capellg  dc  k^fa  , tomilho  , louro  , hum  pou- 
co 
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CO  de  m3-ngerio3Ô  ^tndo  , e deix^-fe  ferver  pouco 
e pouco  o eípaço  cie  duas  horns  ) eíbnclo  cozido  , 
iirva-íe  guarnecido  de  bifa. 

Solho  a jado  com  hetv^s  fi-nas, 

^ Orte-fe  em  portas  da  groííura  de  hum  dedo  ; 

^ niarinem-íc  por  tempo  de  duas,  ou  rres  horas 
cm  manteiga  derretida  , bl  ’ pimenta  , hervas 
finas,  falia  , ceboÜnha  picada  j cubrao-fe  depois  cls 
paÕ  ralado,  e aíTem-fe  nas  grelhas  de  hiima  , e ou- 
tra banda  , pingandc-fe  de  quando  em  quando  com 
manteiga  derretida-,  cm  eflsndo  aíTadas . e com 
boa  cór  3 firvaõ-fe  com  remolada  quente  , ou  com 
iivolho  picante. 

Outras  Pojlas  de  Solho  ajfado» 

Ortado  em  poftâs  da  groííura  de  dois  dedos  , 
pcnhaÕ-íe  3 cozer  em  hum  adobo  feito  de  cal- 
do de  [)eixe  , vinho  branco  , duas  foMiaS  de  lou- 
ro , fai , pimente  , e hum  bocado  dc  manteiga  , e 
deixem-fe  ferver  pouco  e pouco  , em  ertando  co- 
zidas , cubraõ-fe  de  paÕ  raUdo  fino  , aííem-rc  nas 
grelhas,  pingaiido-fe  com  manteiga  derretida  , e 
com  fogo  moderado  ; em  efíando  aíTsdaS  , lirva6-^ 
fe  com  molho  deravigota  , ou  molho  picante  com 
manteiga. 

Solh  0 affado  no  efpeto, 

Orte-fe  huma  poílâ  de  folho  do  tamanho  do 
prato  que  ha  de  fervir  , lardee-fe  com  enxo- 
vas  , e bocados  de  eirozes  em  filetes  , e tempera- 
dos , atc-íe  em  hum  efpeto  , e ponlia-íc  a afíar , 

pin* 
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píníír.nclo-rc  com  huma  marinada  feita  de  caldo  de 
peixe,  vinagre,  rodas  cie  cebülss  , e de  liniaõ  , 
foihas  de  iouro  , Cal , pimenta,  e hiun  bocado  de 
manteiga  *,  eílando  aífado  , íirva-íe  para  entrada 
com  mu>Iho  do  reftante  da  marinads  , hgado  com 
liuma  colher  de  culí , e huma  pouca  dc  manteiga 
lavada. 

Solho  affado  para  dia  de  carne, 

T Ardeem  de  toucinho  grolTo  , temperado  co^ 
mo  he  coüume  , huma  pofta  grande  de  folho  ; 
marine-fa  por  duas  , ou  tres  horas  em  agua  morna  , 
vinagre  , fai  , pimentâ  , alguns  cravos  da  índia  , 
cebolíaha,  alhos,  falia,  hervas  finas,  c hum 
bocado  de  manteigvi  pulvorifada  de  farinha  ate-fe 
depois  a hum  efpeto  , ponha-fa  a affiir , pingando- 
fe  com  a parte  mais  gorda  da  lua  marinada  ; eílan- 
dd  aífado  , (irva-le  com  qualquer  ragú  ou  mollio  de 
bom  goílo. 

Solho  em  hrêza  para  dia  de  carne. 

Ornem  huma  pofta  de  folho , l^rdeeíe  de  tou- 
^ cinho  *,  guarncçad  depois  o fundo  de  huma  pa- 
nela , ou  caífaroía  , de  pranchas  de  toucinho  , e 
vitella  , ponhaõ  o íolho  em  cima  , tempere-fe  de 
fal  , pimenta  , e hervas  finas  , cubra-fe  de  pran- 
chas 5 como  as  que  eftaõ  ciebaixo  , cubra-fç  com 
s fua  tampa  , metta-íe  entre  dois  lumes  a fuar  ; 
depois  de  chufado , deitem-lhe  hum  quartilho  de 
vinho  branco  , e hum  pouco  de  caldo  , e deixe- 
fe  ferver  pouco  , e pouco  ; eftando  cozido  íir- 
va-fc  com  molho  á Hefpanhola  ^ ou  molho  feito 

tru- 
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trüfas  , enxovss  , alcaparras,  ou  conforme  Ihs 
parecer. 

Solho  ã Maruja, 

^ Ortem  huma  pofta  de  folho  em  tiras  delgadas, 
arrumem-íc  no  fimJo  de  huma  caiTaroía  unta- 
da primeiro  com  manteiga  , deicem-!he  em  cima 
falia,  cebolina,  chalota  picada,  pouco  fal  , e 
pimenta  *,  eni  as  tiras  eftando  coradas  de  huma  ban- 
da , virem-ítí  da  outra  , e eftando  cozidas , tircsm- 
fe  íóia  , deitem  na  manteiga  huma  pouca  dc  fari- 
nha , huma  gota  de  vinho  tinto  , huma  gota  de 
de  caldo  , ou  de  fubhancia  , huma  foilu  de  louro  , 
e deixe-fe  ferver  pouco  e pcuco  hum  quarto  de  ho- 
ra *,  cm  cfíaiido  reduzido  , e de  bom  goíio  , aquen- 
te-fc  nelíe  as  tiras  do  folho  , e fem  que  fervaÕ  , 
iirvaõ-íe  guarnecidas  com  bocados  de  miolo  de  paÕ 
fritos  , e paffados  peio  mefmo  molho. 

Solho  de  Fricandò  para  dia  de  carne, 

T Ardeem  com  toucinho  fino  , e fó  de  huma 
banda  , huma  poíla  de  folho  da  largura  de 
dois  dedos  , e ponha-fe  a cozer  em  hum  abobe  fei- 
to de  caldo  , vinho  branco  , fal  , pimenta  , hums 
capella  de  faifa  , cebolinha,  pouco  tomilho  , lou- 
ro , mangericab  , tudo  atado  em  hum  móiho  , tres 
cravos  da  índia  , dois  dentes  dc  alho  , e duas 
fs tias- de  limaÕ  *,  eílando  cozida  , tire-fe  fóra  , e 
poíla  com  ^ lardeado  íobre  huma  giaça  de  vitella  , 
c em  eftaiiclo  de  boa  cor  , íjrva-fe  com  o molho  , 
ou  com  3 guarniçaô  de  hCi  vas  , ou  legumes  que 
ihe  parecer. 


M o D E R K O. 


Sável  • 


Sôvel  he  peixe  cio  aiar  j mas  no  principio  á^r 
Pnaiavers  entra  hüS  rios  : qiuindo  íahe  do  ma? 
Vcni  magro  , ándo  , e íecco  , e tem  muito  máo 
gvlto  ; mas  em  íc  detendo  algum  tem[)o  em  agua 
doce,  crja  Carne  , engorda,  e toioa  huvn  goÜo 
íígra-iavcl  •,  c as  femeas  antes  de  derovarem  íso 
melhores  que  os  machos,  Eíie  peixe  prepars-íe  por 
iDUi.cos  modos , de  que  iiüS  Artiges  feguintes  duei 
os  mais  uíâdos. 


SciVel  coziào  ao  Corhujon, 


^ Scamado  , eííripado , e fem  guelras  hum  Ta* 


vcl  , ponha-fe  a ferver  pouco  e pouco  em  hu- 
Qalda  feita  com  vinho  branco  , ou  tinto  , hur 
n]a  gota  de  vinagre  , pouço  í^l , pimenta  inteira  , 
todas  de  cebolas  , alguns  cravos  da  Índia  , man-* 
gericaÕ  , hum  bocado  deçafea  de  1’mâõ  verde,  e 
bum  bocado  de  manteiga  *,  em  eftando  coTiido  , íir-» 
Vâ-íe  íübre  hum  guardanapo  guarnecido  dc  íalíâ. 


Savel  affcido. 


^^Scamido,  limpo,  lavado,  e enxuto  o favel , 
façaõ-lhe  huma  incifaõ  pelas  coílas  , d eíie  a 
Cabeça  até  ao  rabo  ^ depois  marinc-íc  com  maoteí-» 
ou  aceite  , raias  de  cebola  ? c de  íámao,  hU 
, c hervas  hnas  , fal , e pimenta  *,  em  eíbndo 
na  marinada  hum  [>ouco  de  tempo  , aile-^íe  íobre 
as  grelhas  de  huma  , e outra  banda,  pinganrio-fe 
cie  quíiii do  em  quando  com  a meíma  rnsiinada  j eí- 
tando  aliado,  e de  boa  cor  , firva-íe  com  rsgú  de 


aze* 
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aze  ias  ben\  acabado  , ou  com  molho  dc  enxovas  , 
e aica parras. 

l'anibem  íe  podem  cortar  em  poftas , e depois 
de  cnfsnnhadâS , íi  ígíreíi*.-re , e fervirem-fe  a fec- 


co  , ou  em  hum  eícabeche. 

Lampréa. 


Lamprêa  he  peixe  do  mar  , que  tambetu  en* 


tra  , como  o favel  , e outros  peixes  do  mar  , 
ros  rios  dc  agua  doce  no  principio  da  primavera  ; 
he  pela  tigtira  de  huiua  eirós  grande , tem  a barri- 
ga branca  , e o lombo  falpicacio  de  maí]Ch?;S  azuis  , 
e brancas  , e concertaõ-de  por  dífferentes  modos. 

Lamprêa  guizada para  hurna  entrada, 

T Avada  , e fangrada  huma  lamprêa  , guarde-fô 


0 íangue,  deite-fe  a lamprêa  em  agua  quente, 
e depois  de  cfcaldada  , c limada  com  aS  coftas  de 
huma  faca  , lirefe-lhea  tripa  , eorte-fe  em  boca- 
dos iguaes  refoguem-fe  por  hum  infla n te  em  man- 
teiga com  farinha  córada  j deitem-lhe  hum  pouco 
de  vinho  , e huma  coihe'r  de  caldo  , e tempere-fe 
de  fal  , pimenta  , noz  nofcada  , huma  capella  de 
hervas  íinas , e cebola  com  tres  cravos  ; deixC-fe 
ferver  pouco  e pouco  , e em  eOando  cozida  , e 
reduzi  io  o molho  , deitefe-lhe  o fangue  , e tle- 
pois  de  ligado  , firva-íe  quente  com  çumo  de  li- 
maõ- 
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hamprêa  gnizada  com  molho  doce. 

SAngrada  , limada  , e preparada  a lamprêa  , 
como  a aatececlente  , corte-fe  em  bocados  ^ 
ferva6'fe  em  vinho  tinto  , com  hum  bocado  de 
manteiga  córada  , affucar  cm  pedra  , canella,  e 
faj  , eftandoeozida , ajunteir^lhe  0 fangue  , rae- 
xendo*fe  para  que  fe  naÕ  corte  , cm  felhc  dando 
huma  fervura  , s citando  ligado,  íirva-fe  com 
çumode  limaÕ. 

Lamprêa  affada  nas  grelhas. 

T Imada , c limpa  a lamprêa  , corte-fe  cm  qua- 
tro  bo'cados,  quan  do  naõ  enrofque-fe  , paf- 
fc-fe  , por  hum  inftante  por  manteiga  derretida  , 
com  falfa  , cebolinha  picada  , temperada  com  fal , 
pimenta  , c hervas  finas  *,  cubra-fe  de  miolo  de  pa5 
ralado  fino,  c ponha-fe  a affat  nas  grelhas  , pingan- 
do-fc  , e acabada  de  aíTar  de  ambas  as  bandas  , e 
de  boa  cor  , firva-fe  com  moJho  doce , ou  com  mo- 
lho de  remoUda  quente  com  moítarda. 

As  eirozes , fcrvem-fe , e preparaS-fe  da  mef^ 
ma  forma, 

Lamprêa  ajjada  no  efpeto. 

X ^ lamprêa  corte-fe  em  bocados  iguaes  , 

marine-fe  em  azeite  , com  fal- , pimenta , ef- 
pccias , c hervas  finas  \ cortem- fe  outras  tantas 
fatias  de  pa6  , mcttaõ-fc  alternativamente  em  hum 
cfpetinho  , amarre-fe  a outro  efpeto  grande  , e po- 
nha^fe  a aflar , pingando-fe  com  manteiga  ; em  ci- 
tando ailkda , íkva-fe  com  molho  doce , ou  molha 
piacante.  \ Lam^ 
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Eir$z  , Aífguia. 


Eiroz  , he  peixe  de  agua  doce  , da  fígurá  dt 


huma  cobra  tem  a pellc  liza  , c cinzenta  , è 
prepara-íe  por  muitos  modos  , como  fe  verá  nos 
Artigos  fcgiiintes. 

Eiroz  de  Fr icandó  para  diét  de  carne. 

jTIj'  S foi  ada  , e limpa  huma  eiroz  grande  , corte* 
fe-lhe  a cabeça  , e a ponta  do  rabo  , parta- 
íe  pele  meio  , tireni-lhe  os  lombos  , lardeem-fe 
com  toucinho  fmo , fervaõ-fe  por  hum  inftante 
íim  vinho  branco , com  cebolas  era  roda , c hu» 
mas  pedtas  de  Cal  ; tí  reín*-fe  fóra  , ponhaô-fe  fobrs 
hum  caldo  de  vitella  réduzido  , e quaíi  em  pon- 
to de  giaça  , com  0 lardeado  para  baixo  , e aca* 
•bem-fe  de  cozer  pouco  e pouco  ; em  citando  co- 
radas como  fricandó  , íirvaõ-fe  com  ragú  de  le- 
gumes a bexaniéla , ou  cora  qualquer  outro  mo- 
lho , GU  com  cflencia  ligada  de  bom  gofto  , oxk 
conforme  ihe  parecer. 

Eiroz  frita  á Bafilica. 

Efoííádas  as  cirozes  , deixxis  de  pelladas  , O 


limpas  , cortem-fe  em  filetes  iguaes , po- 
nhao-fe  íobre  hum  pouco  de  picado  á crema  bem 
ligado  , e enrolen>-íe  como  as  pol petas  de  vitéí- 
la  , ateiíi'-re  com  barbante  , e ponhaõ-fe  a ferver 
por  feis  minutos  em  hum  adobo  com  manteiga  , 
vinho  branco , hçrvas  finas , e fal  •,  depois  de  fer- 
verem , tirem-fe , paííem-fe  duas^czes  por  ovos 
batidos,  e paõ  ralado  fino  , c frijaõ-fc  era  man- 
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teiga  (Olarificad.a  ; eftando  fritas  , e de  boa  cdr  , 
c^m  fjilía  frita  áe  roda. 

Eiro!i  de  frtcaffé. 

ü Sfoladas  , e limpas  as  snguias  , ou  eiro.zes  ^ 
^ tircm-lhe  as  efpinhas  dos  lados  , cortem-f« 
cm  bocados  igi^aes  , cntezem-fe  em  agua  , e re-* 
foguem-fe  depois  em  manteiga  com  huma  capella 
|ie  faifa , e hqrv^s  finas , huraa  çebaía  cravejada , 
puíverize-fe  corn  hum  pó  de  farinha  ; depois  de 
refogadas,  deitem-lhe  huma  çoiher  decaído, 
€ meio  quartilho  de  viiiho  branco  , efcamem*fe  , 
ferver  pouco  e pouco , temperem-fe  de 
fal  , e pimenta  y em  eftaado  cozidas,  e o molho 
reduzido  , ligue-fe  com  gemmas  de  ovos  desfei- 
tas em  leite,  e íirvaô-fe  quentes  com  çumo  de 
limaÕ. 

Eiroz  , ou  Ànguias  marinadas  , e fritas. 

*|p\  Epoís  de  preparadas  as  eirozes , .como  aS  an- 
tec.edejntes  , e cortadas  em  bocados  iguacs  , 
msrinem-fe  .com  .vinagt"e,  fal  , pimenta  , iouro  , 
ícebolas  , c .çumo  de  Íima6  ; depois  dc  marína- 
•das  duas  , ou  tres  horas  , enxuguem-te  , enfari^ 
nhemí-‘fe  , c frija^^fe  sm  manteiga  clarificada , c 
firva6“fe  guarnecidas  de  falfa  frita  d.e  roda. 

Eiroz  enrolada,. 

Epois  de  preparada  huma  eiroz  grofla  , como 
as  precedentes  j cortefe-lhs  n cabeça  , abra^» 
fe  pela  parte  da  barriga  , tire-ríe-lhe  fóra  toda  a 
ÉÍpinhâ  , partâ^e  em  dois  bocados  de  tçdoa  feí» 
CLü  com^ 
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comprimento  , tempere-fe  de  fal , pimenti , noz 
rofcwda  j falfa  cebola  , chalota  ^ e hum  dente 
de  alho  , tudo  niuitp  bem  picado  J façaÔ  depois 
dois  rolos  , atem-fc  com  barbante  cadaiiurn  fobre 
fi  , e ponhaõ-fe  a ferver  em  hum  adobo  , com  vi- 
nho branco  , kervas  fmaS  , e hum  pouco  de  c.il- 
do  , e hu  n bocado  de  manteiga  ; em  eílaado  co» 
zidas  , tireíe-lhe  o barbante  , e íirvaõ-fe  com 
hum  ragú  de  trufas  , morilhas  , mullcrões , ou 
outn»  qualquer  que  parecer. 

ElUs  meTinas  eirozes  enroladas  depois  de  co- 
zidas , molhadas  em  m «nteigi  derretida  , cobei- 
tss  de  paô  ralado  , c aíTa  las  Uüs  grelhas  , fervem- 
íe  Coai  molho  de  remoí  ada. 

Eiroz  de  jn^lho  pardo. 

T>  Reparem  aS  eirozes,  Cuino  fica  dito  , tirem-* 
^ lhe  as  erpinhas  dos  lados  , corieivi-íe  em  bo- 
Cadus  , pâíieivi-fc  por  manteiga  , e farinha  cora- 
da , n.olhen-fe  cem  caldo  , e fubílancia  pei- 
Ke  , lempcrem-re  de  fal  , pimenta  , hunia'  ca- 
pei la  de  falfa  , e herVdS’nnas  , e deixen.-fe  fer- 
ver pouco  e pouco  , deiiandü-  he  meio  quartilho 
de  vinho  \ cm  efíando  cozidas  , e o molho  redu- 
zido , e de  bom  gofio,  lirvaõ-fe  com  qurno  de 
laranja  szeda  , ou  de  íiinaõ. 


P:*rgQS^  Doiradas^  Robalos  ^ Corrha  ^ 
e Cfoerne  coz^idos. 


pouCü  c pouco  eiu  huma  calda  tciu  de  agua  , de 

íor- 
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forte  que  o peixe  fque  cuberto,  hurua  canada 
dc  vinho  branco,  fneio  quartilho  dc  vinagre  , 
temperada  de  fal  , pimenta  inteira  cravos  da 
Indía  , Cebolas  em  rodas  , huma  capella  dc  falia  , 
e hervas  finas  , e hum  bocado  demanieiiía  ; ein 
eftando  cozidos  , tirem-fc  coma  fua  folha  '^ara 
fe  ní  õ quebrarem  , e Hcarcm  inteiros  , ponhsõ-fe 
aefeorrer , e iirvaõ-fc  dep'oíS  fobre  hum  guarda» 
uapo  , guarnecidos  Com  falfa  de  roda. 

Doiradas  , Pargos , e RoÍaIos  ajjados  nas 
grelhas. 

T Impos , preparados^  e lavados  em  tres  aguas , 
•^^quacfquer  defies  peixes,  enxüguéiT-íe  eui 
hum  panno  lin  po  , faça6-lhe  huma  incifaÕ  de  ca- 
da banda  com  a ponta  da  f«ca  , marinem-fe  , © 
temperem-fe  com  fal  , pio-íerfa  , rodas  de  ce- 
bolas , c de  limaõ  , faífa  , louro  , e hum  pouco 
de  vinagre  ; depois  de  marinadas  . aílcn  -fe  íobr® 
aS  grelhas  com  lume  brando  , pingandi-fe  com  a 
fua  mef!>a  niarinada  j em  cíiando  aliados  ^ e de 
boa  cor  , (irvaõ-fe  com  molho  de  ren^edada  , ou 
com  ragú  dc  toílras  , de  n:exilhÕes,  de  rabos  dc 
Camarões,  ou  qualquer  outro  que  parecer. 

Pargos  , ou  Robalos  enrolados, 

XT  Scamados  , e limpos,  tirem-’he  as  eípínhas  , 
' coiiio  aos  antecedentes  , deixande-lhe  po- 
rém, as  caheçaS  peuadas  aos  dois  lonifos  ; ^ cafo 
pue  lhe  nao  quei^aõ  deixar  aS  cabeças  , íei^  huna 
bocado  do  rabo  ; temperenvfe  de  faí  , [dírienta 
e çumo  de  liuiaõ , cndirçiteiu-íe  sm  iiutu  prato  fe 
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for  de  prátá,  cdííi  os  filettís  cübei^tos  dé  plcá^o  } 
enrole- íc  enta6  o peixe  de  roda  da  eabeçs,  otf 
do  rabo  , que  devem  bcar  no  meio  , deitertv  Ihef 
por  cima  manteiga  derretida  , míftarada  coirt 
gemmas  dc  ovos,  Cubrsõ-fe  de  paô  talado  firw , 
pingiiem-fe  como  hc  cofluBie^  c nictr.'?õ-re  a cò-^ 
2er  no  forno  , ou  debaixo  de  huma  tampa  ^ eití 
eílaado  cozidos,  efeorrafe-íhe  a gordnra  , c fir-^ 
vao-fe  com  culí  de  camarões  , ou  com  qualquei? 
outro  que  quizerem. 

Todos  eíies  peixes  ^ cortados  os  lombos  em 
ííletès,  emaíinados,  fe  fervem  cozidos  no  for- 
nò  em  caixas  de  prata , ou  de  papel  , com  pica^ 
do  por  baixo  , ou  fem  elie , fegundo  lhe  pare* 
cer. 

P argos  , e oiitros  peixes  d Hollandeza* 

T)  Keparados  os  peixes  , faça-fe  huma  fal moura? 

de  agua  , e fal  , e ponha-^fe  a ferver  * em  fer-' 
vendo  , irietta-íe  o peixe  dentro  , e deixe-fé 
continuar  a ferver  pcueo  e pouco  ^ em  cffandcí 
cozido  ti-re-ie  fora  , eíirvs-fe  com  molho  dtí  mân^-^ 
teiga  , huma  cnxôva  , alcaparras faifa  , eebò-^ 
linha  picada  , pirnciisa  , líóz  cofead^  raladâ  , ef 
çumo  de  limaô. 

Robalos  e Tãinhas  á maruja, 

Epeis  de  limpos , e’  preparados  quaefqüer 
deftes  peixes  , cortem-fe  em  poflas  íguaes  ,• 
arrumem-fe  em  huma-  cafTarola  proporefonada  , 
com  huma  duzis  , cu  duaS  de  cebolas  iiueiras 
meio  C02id55  cm  agus  5 c esburgada^  *,  tempere» 

íe 
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fe  de  fal  , pimenta  , huma  capeüa  de^falfà  , her- 
vas  finas  , e huma  cebola  cravejada ; deitem-lhe^ 
cm  cima  huma  calda  feita  de  manteiga  , e farinha 
córada  , vinho  , e huma  gota  de  agua  , ou  cái- 
do  i e dcixe-fe  ferver  pouco  e pouco.*,  em  o 
peixe  eftando  cozido , e o molho  reduzido  , tl- 
refc-lhe  a capeíla  , c a cebola  cravejada  , íirva-fe 
coiu  çumo  de  laranja  , ou  de  limaõ. 

Doiradas  , e Robahs  com  hervas  finas, 

Stando  limpo  o peixe  , abre-fe  por  qualquer 
dos  lados  , defoííe-fe  inteiramente , deixando' 
lhe  fomente  a cabeça  pegada  aos  lombos  , íe  po- 
derem dcixar-fe  inteiros,  quando  naÔ,  podem- 
fe  cortar  em  filetes  , fcm  os  íc parar  da  cabeça; 
depois  tamperem-fe  , e marineni-fe  com  azeite  , 
falfa  ,'Cholota  , hum  bocadinho  dealbo  , íal  , pi'- 
menta,  tudo  picado,  c hervas  finas  pizadas  ; 
dahi  guarneçaÕ  o fundo  de  huma  torteira  com 
manteiga  , e algumas  rodas  dc  cebolas  , en^ 
direite-fe  o peixe  em  cima  com  cs  íeus  fíteíes 
enrolados  em  torno  da  cabeça,  que  ha  de  ficar 
no  meio  , cubra-fe  de  paõ  ralado  fino  e metta-fe 
a cozer  no  forno ; em  efiando  cozido  ; pafia-fe 
para  o prato  com  geiro , e íirva-fe  com  pouco  mo- 
jho  por  baixo  , e çumo  de  limaÔ. 

Doirada  , Pargos  , e outros  peixes  ã cr éma, 

T^Epois  de  afiado  nas  grelhas  qualquer  d eíles 
peixes,  srrume-fe  coin  todo  o feu  cornpri- 
1 mento  fobre  hum  plafon  ccm  manteiga  , e fatias 
^emiollo  dc  paj5  delgadas  por  baixo  , íirefe*~lho 
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a carne  da  parte  de  cima  , deixando-lhe  a da  partfe' 
de  baixo  com  a efpinha  , cabeça  , e rabo  pegado  ; e 
do  qne  fe  lhe  tirou  façaÔ  hum  picado  , com  mais 
algum  bocado  de  peícada^  ou  de  qualquer  oiitro 
peixe  ; depois  deite-fe  em  hutp  gral  como  miollo 
de  hum  vintém  de  paõ  enfopado  em  leite,  e pizan- 
do-fèrruito  bem  , tempere-fe  com  fal  , pimenta  ^ 
noz  nofcada  ralada  , faUa,  cebolinha,  c chalotas;  e 
ligue-fe  com  íete  , ou  oito  gemmas  de  ovos  , e 
humss  poucas  de  claras  levantadas  •,  endircite-fe 
eôe  picado  febre  o peito  , como  fe  eíliveíTe  intei- 
ro , cubrg-fe  de  miollo  de  pa6  ralado  > e metta- 
fe  a cozer  no  forno  •,  em  eftando  cozido  , e com 
boa  côr  , paííe-fe  com  geito  para  0 prato  , em  quG 
fe  ha  dc  fervir  com  culí , e molho  picante  por  bai- 
xo. 

Chernes  , Robalos  , Doiradas  , e Sal* 
mees  à Chamhor^ 

T Impos , e preparados  quaefquer  defles  peí- 
xes  , e tirada  de  humia  fó  banda  a pelle  , lar- 
deem-fe  com  toucinho  fino , defde  a cabeça  até 
ao  rabo  ; recheem-fe  depois  com  hum  picado  á 
créma  , metta6-lhe  no  meio  hum  {alpica5  de  tru- 
fas , e moIcjfiS  ^ gu.arncça-fe  depois  o fundo  de 
liuma..rerteira  comprida  de  pranchas  de  toucinho  , 
c rodas  de  cebola  , ponhsfe-lhe  o peixe  em  cima 
com  vinho  branco  , teirpere-fe  de  fal  , pimenta, 
cravos  da  Índia  , louro  , (nargerienõ  , e hum  bo- 
cado de  manteiga  p ciibra-fe  eam  pranchas  de 
toucinho  , c folhas  de  papel  , e ponha-fe  a cozer 
nc  forn*o '5  efiôndo  cozido,  tírefe-lhe  as  prati- 
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chas  , e depois  de  córado , firva-fe  com  molho  de 
cílencia  pouco  ligado  ^ e çumo  de  limaõ. 

Salmaò. 

SalmaS  he  peixe  do  mar  ; mas  no  principio 
da  Primavera  niette-fe  nos  rios  : os  melho- 
res fíid  os  pefeados  Cm  agua  elara  j e corrente  , e 
devem  fer  gordos,  bem  nutridos,  e a carne  côr 
de  rofa.  Ordinariamente  comem-fe  á Çurbuyon 
cozidos  em  calda  , e de  efcabcchc  , eflufados  cm 
manteiga  , e hervas  finas;  e afiados  nas  grelhas  , 
c cortados  em  poftas  fervem  para  empadas  , terri- 
nas , e outros  vários  pratos , como  fc  verá  nos 
Artigos  fegüihtes. 

Salmaò  para  hnma  entrada  em  dia  de  carne, 

Ortadas  as  poftas  da  grofiura  de  dois  dedos  , 
arrumeni-íe  em  huma  panei  la  proporcionada  , 
ou  caflarola  , com  pranchas  de  toucinho,  de  vi- 
tella  , de  prefunto  , raizes  , cebolas  , alguns  den- 
tes de  alho  , hervas  finas  , fal  , pimenta  , c cra- 
vos ; deitera-lhe  hum  pouco  de  vinho  branco  , e 
eflufe-fe  muito  bem  entre  dois  lumes  de  brazas  ; 
em  efíando  cozido  , firva-fc  com  csldo  do  fundo 
da  breza  , ligado  com  hum  bocadinho  de  mantei- 
ga lavada  , e hum  pouco  dc  cu!í. 

Se  for  para  dia  de  peixe  , coza-fe  em  huma 
caída  com  manteiga  , hervas  finas  , vinho  tinto  , 
e íirva~fe  com  molho  de  manteiga , euxovas , íal» 
fa  , € alcaparras. 

Pof 
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Pojlas  de  Salmaò  ã Mejlre  d'  Hotel, 

Arioem  huma  , ou  duàs  podas  de  falmaS 
com  azeite  , fal  , pimenta  , e hervas  finas  } 
deíx)is  aíièm-fe  de  ambss  as  bandas  em  huinas  gre-^ 
lhas  , e em  efíando  aíTadas  , ponhaô-fe  ao  lume 
Êin  hum  prato  , com  hum  bocado  de  manteiga  ♦ 
lavada,  cebola,  falfa  picada,  e huma  gota  de 
caldô  , e unto  que  ferver  , e a manteiga  eftiver 
ligada  , íirva-fe  com  çumo  deiirnaõ, 

Todas  as  poftas  de  falmaÕ  depois  de  aíTadaS 
nas  grelhas,  fervem^fe  com  difFerentes  molhos, 
tanto  dê  carne  , como  proprio  de  peixe  , e con- 
forme for  nsceílario. 

Púfiãs  de  Salmaò  tm  caixa. 

^ Oftêni  duas  ou  tres  poflas  de  falmaS  da  grof^ 
fura  de  dois  dedos  , niarinem-fe  em  azeite 
bom  , fai  , pimenta  , falfa  , ceboiinhas  , trufas  , 
CüGuméíos , e.  hum  deíite  de  alho  , tudo  picado 
muito  fino  ; façaô  depois  humas  caixas  de  papel 
fentadss  por  dentro  de  manteiga  ^ c poíla  em  ca- 
ds  huma  fi  fua  poflá  de  falmaÔ  com  toda  a tnari- 
nada , aíTem-fe  nas  grelhas  em  fogo  lento  , de  hu- 
ma , e outra  bsndá  ; em  eftando  affadas  , çfpre- 
ma-fe  em  cima  o çumo  de  hum  limaÕ  , e firvaÔ- 
fê  nas  meííuas  Cèixa^. 


p./- 
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Pefeada  cotida  fara  entrada, 

§ Pefcadas  , e as*  pdfcadjDbaS  , Cométn-fâ 


ordinariamente  cozidas  v gu  fritas  : as  graa-* 
des  fervem-íe  inteifâS  , ou  em  poífãs  , e 
íéinr^fe  em  agua , fal  ^ e hum  pouco  de  vinagre  ^ 
<f  férvem-^fe  ao  natural  guarnecidas  de  falia;  e 
quando  naÕ  , com  hum  molho  feito  de  manteiga 
lavada,  huns  pós  de  farinha  , duas  gemmas  de 
ovos  , falfa  , cebolinha  picada  , enxovas  , alca- 
parras, e meia  colher  do  mefmo  caldo  em  que  fe 
çozeo  a peícada  , e depois  de  temperado  eorú 
pimenta,  e noz  nofeada  , ligue-fe  aolume  , Ô 
fova-íe  com  çumo  de  li maõ, 

Pefeada  gíúzada  para  entrada. 

A Bra-^fe  a peícada  pelas  cofías , dcfcie  a cabeçá 
até  80  rabo  tirem-lhe  os  lombos  , e mari-' 
por  eípaço  dè  huma  hora  em  vinagre  , fal, 
pimenta  , rodas  de  cebola  , e humas  poucas  dd 
hervas  finas  ; depois  enxuguem-^fe  ém  kum  pan- 
no  , enfarinhem-íe  , c frijaÓ-fe  em  manteiga»cla- 
íifidâdá.,  oií  em  azdite  bem  quente',  e lume  beni 
vt  vo  •;  e fla dd  o fr í tos d è m-1  h e h uíú a I.  e vé  fer”^ 
vura  em  hum  molho  de  manteigã  , farinha  córa-* 
, huma  pouca  de  íubílanci^  de  pèíxe  , vinho 
feranco  , enxovas  , e alcaparras  , temperado  corrí 
fai' , pítneiítfí  , e huiUa  folhk  de  louro  ; em  ten-» 
do  fervido  , e o molho  pouco  , firvaõ-fe  com  çu-^ 
«10  de  limaõ. 


Pef- 
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Pef  adinhas  fritas* 

Scamariss  as  peícadinh^iS  , limpas,  e bem  la-» 


vadíis  , lalpicaõ-^fe  com'  íal  pi2aHo  fiio  ^ en» 
Xugaõ-íe  ciepcis  , cnfsrirhaf.-fe  , c fiigen-fe  cm 
azeite  bem  quente  íobre  lume  vivo  ^ c depois  de 
fíítss  , fcrvtm-fe  C(  m faífa  frita  de  roda.  Do 
modo  fe  fervem  todos  os  peixes  peque* 
DOS  , tanto  dü  mar  , et  n o dos  rios* 


R&dovãiho. 


T3  Eixe  afíím  channado  por  fer  de  fgura  redonda^ 
■ e he  hum  dos  melhores , dos  mais  gofiofos , e 
dos  mais  delicados  •,  de  ordinário  habita  nas  mar»» 
gens  do  mar  , e nas  enibocadiiras  des  lios  , onde 
fe  nutre  de  peixes  pequenos  , fc  naõ  encontra 
camarões.  Prepara-fc  por  diverfas  fórn  as  , tanto 
para  dias  de  carne  , C(  mo  para  dias  de  peixe  , aS 
quaes  explicarei  brevemenre  nos  Artigos  feguin» 
tcs. 

Rodovalho  ao  Curboyon  hrancok 
Tí  Epois  de  limpo  pe^as  guelras , c fem  fe  abrir 


hum  rodovalho  , lave-fe  muito  Lem  , e fer- 
Va-fe  em  hunu  calfarola  redonda  con  hum  guar* 
danapo  por  Lsixo  , e buma  faln  oira  dc  agua  , e 
fal  ^ em  fervendo  nella  meia  hora  pouco  e pou- 
co , e ellando  quah  cozido  , tirem  a caíiarola  ^ 
fonh  -fe  fobre  humas  poucas  de  brazas , deitein- 
Ihe  huma  canada  de  leite  ouente  , deixem  eífar 
ftm  que  ferva  meia  hora  ; em  eflando  o peixe  co- 
zido ^ fiiípendaõ  o guardanapo  para  que  fe  n:;5 


que- 
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qnebre  , e porto  no  prato  cm  que  fe  ha-de  feivír, 
niancie-fe  á.  meza  guarnecido  de  íalfa* 

Outro  Rodovalho  cozido  para  dia  de  jefum. 

T>  Onha-fe  a ferver  pouco  e pouco  , por  efpaço 
^ de  huma  hora  , meia  canada  dc  agua  , tem- 
peraíla  com  raizes  , cebolas  , alhos  , fai  , pimen- 
. ta  inteira  , cravos  , e hervas  finas  , e hum  boca- 
do de  manteiga  , depois  de  aífiiU  ferver  , paíle-fe 
por  hum  peneiro  , metta*-fc  o peixe  em  himu 
CaíFaroia  grande  com  hum  guardanapo  por  baixo, 
deicem-lue  da  c^lda  fobredita  , com  outro- tanto 
de  leite  bem  quente  , c ponha-íc  a cozer  pouco 
c pouco  fobre  lume  brando  • mas  Tem  levantar 
fervura  \ depois  de  cozido  íervè-re  cpm  vários 
roülhos,  como  molho  á Hollandcza  , á bexámcla, 
de  culí  de  camarões  , ou  qualquer  outro  que  pa- 
jrcçcr. 

Rodovalho  para  dia  de  carne» 

UarneçaÕ  de  pranchss  de  toucinho  , e de 
pranchas  de  vitella  batidas,  e delgadas,  o 
fundo  de  huma  caílarola  grande  , ponhaõ-Iiic  o 
rodovalho  em  cima  , temperem  coní  pouco  íal  , 
pimenta  inteira  , cebola  crave jadá  , huma  o^pei-' 
la  de  hervas  fin^s  , e duas  fatias  de  pre fu n to  ; 
cubraõ  tudo  com  pranchas  de  toucinho  , e po- 
nha-fe  a íuar  entre  dois  fogos  \ depois  de  dei- 
tem-lhe hum  quartilho  de  vinho  branco  , e aca^ 
be-fe  de  cozer  pouco  e pouco  j ertando  cozido  , 
ponha-fc  com  geito  no  prato  , e íirva-fe  com  mo- 
lho do  fundo  da  mefma  Lreza  , fervido  com  hum 
pouco  de  culi*  ^ Tam- 
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, Tâiwbcm  fe  ferve  oom  diverfos  ragús  , comii 
de  trufas  , Lofíras  , camarÓes  , molho  dc  ^mcovas^ 
c alcaparras  , ou  qualquer  outrp  de  bo^p  gofto, 

Outto  RodovMq  para  hftma  entrada  em 
dÍ0  de  carne. 

■ü  Scolhs-fe  hum  rodovalho  d®  tamanho , & |)r,Q^ 
porçâõ  do  prato  que  ha  ,de  íervir  , e depoii 
de  limpo,  c aparado  , lard^e-fe  ccm  toucinho 
Éno e fe  for  demaGadamente  grande,  tirem4hf 
os  lombos  , è lardeem-fe  ; eftâiido  lardeados^ 
guarneçsõ  o fundo  de  huma  tortcira  ccmu  prany 
chas  de  toucinho  , ponhar-fe  em  cima  o peixe  , 
tem  pere-fe  com  popco  fai  9 rodas  de  cebolas , dois 
011  tres  cravos  da  Indía  , hervashna  , dpas  fatias 
de  prefuntG  , cubra- fe  com  o^utras  |n*anehas  de 
•teucinho  , e metta-fe  no  forno  -;  depois  de  ^ftar 
dentro  hum  pouco  de  tempo , deitem-lhe  hum 
quartilho  de  vinho  do  Eheno , ou  branco  , e dei- 
xem-no acabar  de  cozer  pouco  e pouco  ; eflando 
cozido,  edeboacôr,  firvat^fie  oom  molho  i Heí- 
^panhoíà  , e çumo  dc  limaô. 

Lorahs  de  Rodqvalho  de  frtnc^andò  para  dia 
de  carne, 

T Ardeados  os :Lombos  do  rodovalho,  comooc 
de  cima  fervaÔ-fe  por  hum  inftaníte  cra  vi- 
*xiho  branco,  e agua,  temperados  de  fal , rodas 
dc  cebola  , e de  limaõ  , c hervas  finss  ; citando 
cntezados  , c metio  cozidos , acabem-fe  de  cozer 
-com  o lardeado  para  baixo  fobre  huma  giaça  fei- 
ta dc  vitclla  , € preíuato  i cm  eflando  corados , 

oo- 


M a D E N 0.  MS 

éon^o  devem  fer , tirem-fe  fórs , desfaçaõ  çpm 
hum  pouco  de  culí  no  que  ficar  pegado  no  fundo 
da  cafíarola  , paffe  pelo  peneiro  fobre  o prato  em 
que  hâõ  de  ir  á meia  ^ e íirvaõ-fe  com  qumo  de 
iirnaÔ. 

Rodovalho  ajfaâo  com  hervas  finas. 

SE  0 rodovalho  for  grande,  depois  de  limpo, 
corte-íe  em  duas  , ou  quatro  poftas,  marinem'*. 
fe  em  32;  ei  te  com  íal  , pimenta  , cebolas  em  ro- 
ndas , e rodas  de  limaõ  , dentes  de  alho  ; e toda  ^ 
qualidade  de  hervaS  finas  j depois  de  eftar  aífim 
duas  , ou  tres  horas  , e que  tenha  tomado  o gofto 
da  marinada  , guarneçap  de  manteiga  lavada  o 
fundo  de  huma  torteira  , ponhao  em  cmia  o pei- 
xe , deitem-lhe  a fua  mefma  marinads  , cubra-fe 
de  paõ  ralado  bem  fino  , mettâ-fe  a cozer  em  for- 
no, que  naõ  efteja  muito  violento  , e emeftando 
affado,  e de  boa  côr,  íirva-fe  corn  molho  de  remo^ 
lada,  ou  qualquer  outro  molho,  com  tanto  que 
ícja  picante.  Se  naõ  tiverem  eommodidade  de 
forno  , aífem  o peixe  nas  grelhas  , e íirvâ-fe  pels 
mefma  forma. 

Outro  Rodovalho  affado, 

T Impo  , e preparado  o rodovalho  , ou  ícp 
feito  em  poftas  , ou  inteiro  , coza-fe  em  kum 
adobo  feito  com  caldo  , vinho  branco , hum  bo- 
cado de  manteiga  , cebola  cm  rodas  , fal , pi- 
menta inteira  , cravos  da  índia  , hervas  finas , e 
deixe-fe  ferver  pouco  e pouco ; eftando  Cozido , 
ponha-íe  em  liuma  torteira  com  manteiga  no  fua*> 

do , 
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áo,  desfaçaõ  quatro  geramas  de  ovos  em  raanlel- 
ga  clarificâcía  , e hum  pouco  quente  , deite-fe 
por  cima  do  peixe  , cubra-fe  de  p^Õ  ralado  fino 
e metta-fe  no  forno  a córar,  ou  córe-fe  debaixo 
de  huma  tampa  , e firva-fe  depois  com  hum  dos 
molhos  antecedestes. 


Linguados* 

Linguado he  hum  dos  melhores,  c mais  de* 
licados  peixes  que  fe  comem  , e pelo  bom 
goflo  que  tem  , pode  fer  chamado  a perdiz  do 
mar  : eítes  concertaÕ-fe  por  muitos  modos  ; por- 
que deli  es  fe  fazem  empadas , tortas , timbales, 
popetões  , e terrinas  \ além  diíío  fervem  pars 
frigir,  e outros  d iverfos  guizados. 

Linguado  cozido. 

TT  Scamado  , limpo  , e aparado  que  feja  hum 
linguado  grande,  façafc-lhe  huma  incifaS  pe* 
la  banda  das  coftas  , deíde  a cabeça  até  ao  rabo  , 
c ponha-fc  a cozer  em  huma  calda  , ou  em  huma 
falmoira , como  os  outros  peixes  , e dcixe-fe  fer- 
ver pouco  e pouco.  Em  eftanáo  cozido,  íirva-íe 
com  molho  á Hollandcza  *,  ou  quando  naõ,  co- 
ma-fe  com  molho  de  azeite  bom,  vinagre,  pi- 
menta , c fai. 

Linguados  feisos  em  %'inho  hrauco\ 


T Impos  , e preparados  os  linguados  , cortem- 
lhe  as  Cabeças  , e os  rabos  \ lavem-fe  , apa- 
rcm-fe  , e arrumcm-fe  depois  em  huma  caflarola  , 
Qu  inteiros,  ou  empoílas,  com  Cai,  pimenta, 

, Im- 
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fiüma  cebola  cravejada  , huma  câpella  de  falCa , 
hervas  finas,  meia  duzia  de  cebolinhas  verdes  , 
huma  roda  delimaÔ,  hum  bocado  de  manteiga  , 
hum  quartilho  de  vinho  branco , e hum  pouco  de 
Caldo  , c ponliaõ-re  a ferver  em  huma  fornalha 
bem  acceza  ^ depois  de  cozidos  , liguem-fe  com 
huma  pouca  de  codea  de  pao  ralada  fina  , e hum 
bocado  de  manteiga  lavada,  e firvaõ-fe  depois  de 
ligados  com  pouco  molho  , e çumo  de  liinaõ  , ou 
de  laranja  azeda,  . 

Linguados  4 Borgonhona.  ‘ • 

^ Tmpos , aparados , e lavados , cortem-fe  em 
•^"^poftas  iguaes , mettaô^-fe  em  huma  caíTarola 
com  hum  bocado  dc  manteiga  lavada  , pulverifa- 
da  de  farinha  ; temperem-íe  com  faí  , pimenta  , 
hum  dente  de  alho  , huma  capella  dc  falfa  com 
huns  ramos  de  tomilho  , huma  folha  de  louro,  e 
huns  ramos  de  rnangericao  ^ deitem-lhe  hum  quar- 
tilho de  vinho  tinto  bom  , e ponhad-fe  a ferver 
pouco  e pouco  : eftando  cozidos  , e o molho  re- 
duzido , tirem-lhe  a capella  , e íirva-fc  com  mo» 
lho  de  laranja  azeda.  ‘ j 

Linguados  4 ProvençaL 

TJ  Reparados  , e limpos  os  linguadps  , abra5-fe 
P^las  coftaS  com  a ponta  da  faca,  defde  a ca- 
beça até  ao  rabo  , falpiq^iem-fe  por  hum  pouco  , 
enxuguem-fe  depois , enfarinhem-fe  , e frigag- 
fe  em  azeite*,  eftando  fritos,  deitem  em  huma 
caffarola  a derreter  hum  bocado  de  manteiga , 
com  huma  maÔ  cheia  de  farinha  , c vao  inexendo 
R coiu 
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com.  iiuraa  colher  de  páo  fobre  o lume  ; cm  ef- 
tando  corada,  refoguem  nelia  huma  cebolinha , 
h umas  enxo vas  , falfa  , hum  dente  de  alho  , tu- 
do picado  bem  miudo  ; deitemlhe  depois  de  tudo 
íefogado  hum  cópo  de  vinho  , e huma  pouca  de 
fubüancia  , tempere-fe  de  íal , pimenta  , faums 
folha  de  louro  , e huina  cebola  com  dois  cravosí 
da  Índia,  e deixe~fe  ferver  pouco  e pouco  ; em. 
efte  moihí)  eftando  reduzido,  cortem  as  cabcçss  , 
e os  rabos  aos  linguados  fritos  , e mettaÕ  a ferver 
dois  , ou  tres  minutos  neífe  nioího  com  alcapar- 
ras miudinhas  em  cima  , e íirva-íe  depois  com 
çumo  de  laranja  azeda  , cu  de  lima6, 

Liuguados  affados  com  funcho. 

T?  Scamados  , limpos  , e lavados  dois  , ou  tres 
linguados  , cortem-lhe  as  cabeças  , c as  pon- 
tas dos  rabos,  abraõ-fe  pelas  coftas  , faí  piquem- 
fe  com  pouco  fal , e pimenta  , paíTcm-fe  depois 
por  manteiga  derretida  , e ponhaÔ-fe  a aílar  pouco- 
e pouco  em  humas  grelhas  com  ramos  de  funcho 
por  baixo  : eftando  aíTados  de  ambas  as  bandas  , 
firvaõ-íc  com  molho  de  enxovas  desfeitas  eui! 
manteiga  corada  , huma  gota  de  vinho  , e meia 
colher  de  culí. 

Lwguados  em polpe tas  ^ e fritos. 

Reparados  dois,  ou ‘tres  linguados , tirem- 
lhe  os  filetes  , cubra6-fe  com  hum  pouco  de 
picado  bem  ligado  , e depois  de  enrolados  , e 
atados  , arrumcm-fe  cm  huma  caffarolinha  com 
manteiga  por  baixo  , quatro  rodas  de  cebola  , hu- 
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ma  gota  de  vinho  branco  , temperado  tudo  de 
fal  , pimenta  , e hervas  finas  *,  cubraõ-fe  com  pa- 
pel manteigado  , c ponhaÕ-fe  a ferver  meia  hora 
com  fogo  por  baixo  , e por  cima  , tirem-íe  depois 
da  Câíiaroia  , paííem-íe  duas  vezes  por  ovos  cuber- 
tos  de  paô  raiado  , frijaõ-fe  em  manteiga  clarifi- 
cada , e krvaõ-fe  depois  de  fritos  , com  faifa  fri- 
ta de  roda. 

htngucidoi  recheados  para  àia  de  peixe. 

^ Reparados  os  linguados  , como  temos  dito, 
cortem-lhe  as  cabeças,  e as  pontas  dos  rabos  , 
âbraõ-fc  peio  meio  , tirem-lhe  a eípinha  , ponliaõ- 
fe  em  huma  torteira  com  manteiga  , e rodas  de 
cebola  por  baixo  , recheem-fe  com  hum  picado  á 
eréma  fino  , e bem  ligado  , pingueni-fe  com  man- 
teiga clarificada^  c gemmas  de  ovos  , tudo  miftu- 
rado  , e mettae-fô  no  forno  a cozer , ou  debaixo 
da  tampa  de  huma  torteira  ; eftaiido  cozidos,  e 
de  boa  côr  , íirvaõ-fç  com  molho  , e culi  de  en- 
xovas  , e com  çumo  de  laranja  azeda. 

é 

Linguados  recheados  para  dia  de  carne. 

'T  Impos,  preparados  , e tiradas  as  efpinhas  â 
dois  , ou  tres  linguados  , como  acima  difle- 
inos , guarneçaÕ  o fundo  de  huma  torteira  com 
pranchas  de  toucinho  , rodas  de  cebola  , e algu- 
mas fatias  dd  preíunto^^  e poílos  os  linguados  fo- 
bre  tudo  ifto  , recheem-^fe  com  hum  picado  feito 
de  peitos  dc  capa5  , lombos  de  peixes  afiados, 
uberes  de  viteíla  coxidos  , toucinho,  gordura 
de  vacea , tudo  temperado  , e ligado  cooi  mio- 
R ii  io 
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Io  de  pao  enfoparlo  em  leite  , e gemmas  de  ovos: 
eíiando  recheados , cubraõ-fc  cie  miolo  de  pa5 
riflado  , e n!ettt'Õ-'re  a cozer  no  forno  ,*  depois  de 
zidos  , e corados,  lifvaó-fe  com  niodio  á Hefpa- 
nhola  , eu  molho  de  eífencia  clara  com  çuiiiO  de 
lima6. 

Lombos  de  Linguados  ajfados  no  effeto  , 
paira  dias  de  Carne, 

Trados  os  lombos  dos  linguados,  eortem-fc 
cm  filetes  iguaes  ^ cubraõ-ie  com  hum  pouco 
de  picado  cró  , feito  dc  peitos  de  galinha , tou- 
cinho rafpado  y faífa  , chalotas  , temperado  , e 
ligado  com  gemmas  de  ovos  , e pr.Õ  eníopado  era 
leite,,  e bem  eípremido  ; cnrolem-fe  como  aS 
polpetss  , e cubraõ-fc  com  huma  prancha  de  tou- 
cinho j mettaõ-í^  cm  hum  efpctinho,  attem-fe 
a outro  cfpeto  maior,  cubraõ-fe  com  huma  foiha 
de  pa^el  iiiaiiteigado  , e ponhaõ-rc  a afiar*,  de- 
pois de  afiados  , tirem-lhe  o papel,  cubraô-fe 
de  paõ  ralado  fino  , e ponhaõ-fe  a córar  ; eftand® 
corados , firvaô-fe  com  molho  picante , ou  eficá- 
cia clara  , e çumo  de  limaÕ. 

Lombos  , ou  filetes  de  Linguado  á Bafilica, 

Arinem  em  fal , pimenta  , vinho  , e vina- 
gre  branco  , cebola  em  fatias  , alhos  , lou- 
ro , tomilho,  e mangcricaÔ  , dez  ,*  ou  doze  fi- 
letes de  linguados ; e depois  defies  terem  toma- 
do o goüo  da  marinada , ponhaõ-fe  fobre  hum 
panno  , enxuguem-fe  , paíiéni-fe  depois  dues  , 
ou  tres  vezes  por  ovos  batidos  cubertos  dc  [)a5 

ra- 
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ralaflo  , ^ fri/aô-fe  em  manteiga  de  porco  : eikn-  v 
do  fritos  , íirvaô-fe  guarnecidos  de  falfa  frita. 

Filttes  de  Linguados  em  caixa. 

*0  Sc  amados  , limpos  , e preparados  os-  liti- 
guados  , cortem-lhe  as  cabeças  , e os* rabos  , 
tirem-lhe  os  quatro  filetes , marínem-fe  em  hu- 
ma  pouca  de  manteiga  elarificada  , ou  com  acei- 
te fino  , temperado  com  fal  / pimenta',  faí  fa  ^ 
chaiota  , hum  dente  de  alho  , tudo  picado  , fo- 
lhas de  louro,  e çumo  de  limaÕ  ; façaõ  humas 
Caixinhas  de  papel  manteigadas  por  dentro  ^ niet- 
taõ-líic  dentro  os  filetes  fcm  peiíe,  com  a üia 
mefma  raarinada  , cubrafi-fe  de  paÔ  ralado , pin- 
guem-fe  muito  bem  , c mettaõ-íe  a cozer  no 
forno;  eftando  cozidos,  lirvaõ-fc  com  çufno  de 
limao. 

Outras  filetes  de  Linguades  em  caixa  , pa- 
ra dia  de  carne. 

Irados  os  filetee  de  dois , ou  tres  linguados  , 
tirem-lhe  as  pelles,  temperem-fe  de  fal  , pi- 
menta , hervas  finas  inteiras,  e çumo  de  limaÕ  ; 
depois  de  aífim  marinados  por  hum  pouco  de 
tempo  , enxuguem-íe  em  hum  panno,  enrolem- 
fe  como  as  polpetas  , com  hunV  picado  á créms 
bem  liüado  , feito  de  peites  de  capões  afiados  ; 
mettaÕ-fc  em  humas  caixas  de  papel,  com  hum 
pouco  de  picado  por  baixo  , cubrac-fe  de  pa5  ra- 
lado , pinguem-fe  , ponhao-fc  em  huma  tortei- 
ra  , e mettaõ-fe  no  forno  a cozer;  depois  dé 
cozidos,  e de  boa  cor,  BryaÕ-JTô  com  çumo  de 
limaõ,  ou  de  hrsnja  szedâ*  F/- 
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Filetes  de  Lifiguadus  de  fricandd , para 
dia  de  carne. 

"T  Ardeados  os  lombos  dos  lingosf^os  com  touci- 
nho  fino  , entem-íe  em  vinho  branco  , agua , 
íal  , e heryas  finas  ; depois  de  entezadas  , deitem 
caldo  reduzido  em  outra  calíarola , mettaõ-ihe 
dentro  os  filetes  com  o toucinho  para  baixo,  deU 
xem  ferver  pouco  e pouco  , c em  o caldo  eílando 
cm  ponto  de  giaça , e pegado  no  toucinho,  e 
com  boa  côr  , Crvaê-le  com  molho  de  eflencia  | 
e çumo  de  iimaõ. 

Linguados  fritos  para  prato  de  ajf a do. 

*1^  Epois  de  efcamados,  limpos,  e bem  lavados 
os  linguados  , íalpiquem*íe  com  fal  moido 
bem  fino  , abraÕ-íe  depois  pelss  cofias  com  a pon- 
ta da  faca  , de  ide  a eabeça  até  ao  rabo  , enxu- 
guem-fe  muito  bem  em  hum  panno  , enfarinhem- 
fe,  e frijaõ-fe  em  manteiga  clarificada  , ou  em 
szeite  hem  quente  ; tfiando  fritos , e com  boa 
côr , íirvaô-fe  guarnecidos  de  falfa  frita. 

Salmonetes  y Fefugos  ^ Gorazes  , e Ca* 
chuchos. 

Salmonete  be  peixe  do  msr , e moito  eflima- 
do  , porém  he  melhor  de  Inverno  , que  de 
Verso,  e os  pefeados  entre  rochedos  íaõ  os  me- 
lhores , que  os  que  fc  peíc^Ô  nss  embocaduras 
dos  rios  , porque  eftes  tomaÕ  0 gofto  da  marezia , 
e frbein  a lodo. 

Sal* 
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Salmonetes  cozidos. 


Iradas  as  guelras  , c as  tripas  aos  íalmouetes, 


^ fetn  fe  abrirem  , nem  efcamarem  , cortem- 
lhe  as  pontinhas  do  rabo  , e ponhaõ-íc  a cozer  em 
huma  c^da  feita  com- vinho  branco  , hum  boca- 
do de  manteiga  , fal  , raizes,  rodas  de  cebola , 
cravos  da  índia  , e hervas  íinas  •,  depois  de  cozi- 
dos , firvaõ-fe  guarii'ecidos  de  falfa  ao  redor. 
Também  fe  os  quizerem  fazer  com  molho  ^ 
tirem-lhe  a efcania  depois  de  cozidos  , e firvaÕ-fe 
eom  naolho  á Hollandeza  , feito  com  manteiga, 
cnxovas  , e alcaparras  , como  he  coflume. 


Salmonetes  aljados. 


rin  Iradas  as  guelras  , e as  tripas  aos  falmonetes, 
e muito  bem  lavados  , 'cortefe-Ihe  a ponta 
4o  rabo,  en;xugucm-re  em  panno  limpo,  falpi- 
quem-fe  , molhem-fe  em  manteiga  derretida  , e 
ponhaõ-fe  a aíTar  fobre  as  grelhas  : aíTados  que  fe- 
jao  de  huma  e outra  banda  com  fogo  moderado, 
e de  boa  côr  , íirvaõ-fe  com  hum  molho  feito 
com  os  íeus  proprios  figados , azeite  bom  , fal , 
pimenta,  e çunio  de  limaõ  > ou  de  laranja  aze- 


da. 


Também  podem  , cm  outras  occafioes , de- 
pois de  alfados  os  falmonetes  , tirar-lhe  a eíca- 
ma , e fervillos  com  molho  de  manteiga  , com 
enxovas  , a que  poderáõ  ajuntar  meia  colher  de 
culí  de  camarões,  ou  qualquer  outro  que  bem 
parecer. 


Sah 
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Salmonetes  com  hervas finas. 

T-T  Scaniados , limpos,  e lavados  os  falmonetes  ^ 
cortem-lhe  as  cabeças  , e as  pontas  do  rabò  , 
niarinem-íe  em  manteiga  derretida,  com  faífa^ 
ceboUnha  picsd-a  5 fal , pimenta  , e hervas  íinss  ; 
depois  de  terem  tomado  o goíio  da  marinada  por 
efpaço  de  huma  hora  , ponha-fe  a cr^ílarola  íobre 
o fogo  , e derretida  çue  feja  a manteiga  , cubrao- 
fe  de  pa6  raiado  fno  , e ponhao-fe  a sí^ar  fobre  as 
grelhas  • afiados  çue  fejaõ  de  ambas  as  bandas  , 
íirvaÕ-fe  com  molho  de  reniiolada  quente  c mof- 
tarda. 

Gorazes  ^ e Cachuchos  cozidos., 

E Scamados , tiradas  as  tripas , as  guelras  , e 
muStabem  lavados  os  gorazes  , ou  os  cachu- 
chos,  falpiquem-fe  , e ponhaõ-fe  ao  depois  a 
ferver  pouco  e pouco  em  buma  calda  feita  cora 
agua  , meio  quartilho  de  vinagre  y fal  , e algu- 
jíiias  hcrvss  finas  ^ eftando  cozidos  , íirvaõ~fe  cora 
inoího  á Hollandeza  ; porém  fc  fe  comerem  cora 
niolho  de  azeite,  firvaõ-fe  guarnecidos  de /alfa 
ao  redor. 

Gorazes  , ou  Cachruhos  gttizãdos  para  hu^ 
ma  entrada, 

limpo  , lavado,  e preparado  0 pei- 
xe , façaô-ihe  hunias  incisões  de  cada  ban- 
da, enxguem-no  , enfarinhem-no,  e frija-fe  era 
azejte  j depois  de  frito,  e poílo  s efeorrer  y -der- 
retap  hum  bocado  de  manteiga  em  huma  caíiarò- 

la, 
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la  , em  que  deitará5  huma  pouca  de  farinha  , e 
mexendo  com  huma  colher  até  eflar  bem  córada  , 
desfaçaõ-lhe  dentro  huma  enxova  , huma  pouc% 
de  cebüiinha,  e falfa  picada,  deitem-lhe  huiii 
copo  de  vinho  , meia  colher  de  fubftancia , met- 
taõ-lhe  0 peixe  frito  dentro  , temperem  de  fal  ^ 
pimenta  , e huma  folha  de  louro  , e deixem  fer- 
ver pouco  , e deitem-lhe  humas  alcaparras  , de- 
pois íirva-fe|  com  huma  gota  de  vinagre , ou 


com  çumo  de  limaõ. 


Sarda  affada; 


Irada  a .tripa  , e lavada  muito  bem  a farda  , 
corte-fe  a cabeça , e a ponta  do  rabo  , abra- 
fe  pelas  cofias  , e niariiit-íe  em  azeite  , fíil  , e 
pimenta  j depois  ponha-fe  a adar  nas  grelhas  ; 
afiada  muito  bem  , ponha-fe  no  prato  em  oue  fe 
ha  de  fervir  , abra-fe  , tirefe-lhe  a efpinha  , e 
íirv3-fe  com  molho  dc  manteiga,  e alcaparras.  • 
Também  fe  podem  fer vir  com  mcfiho  de  man- 
teiga queimada  , e fsifa  frita. 


Sardinhas  com  hervas  finas. 


Scamadas  as  fardinhas  , tiradas  as  tripas  , cor- 


tadas  as  cabeças  , e as  pontas  des  rabos  , e 
muito  bem  lavadas  , marineir-fe  em  azeite,  fal, 
pimenta,  alho  picado  , e hervas  finas  •,  depois  de 
inaringSas  arrumaÕ-fe  eo)  huma  caixa  de  prata, ío- 
bre  huma  pouca  de  manteiga  , ou  de  piccado  , 
cobrem^-fe  de  paõ  ralado  íino  , e ii'etteni-f€  a co« 
zer  no  iorno  •,  em  citando  cozidas  , fervcir— fe 
com  Imni  pouco  de  molho  picante  por^cima.  Or- 
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dinariamente  comem-fe  aíTadas , fritas  , &c. 

O AÇ  varias  as  qualidades,  que  ha  de  arrayas  ; 
^ íuas  as  melhores  faõ  as  que  tem  huns  pregos 
pelo  coftado  ; os  n .odos  de  fe  prepararem  faõ  dif-^ 
íerentes.  Cortada  a srraya  em  duas  iinietades  , ti- 
rado 0 folie  dos  fígados  , e as  tripas  , e muito  bem 
lavada  , pgnha-fe  a ferver  cinco , ou  feis  minu- 
tos em  agua  , fal  , e hum  pouco  de  vinagre  , de^ 
pois  tirem-lhe  a peile  de  huma  e outra  banda  com 
as  coftas  de  huma  faca,  aparc-fe , pcniu-fe  no 
prato  , e firva-fe  com  molho  ligado  de  manteiga  , 
alcaparras  , enxoves , pimenta  , e huma  gota  de 
vinagre. 

Àrraya  affada  nas  grelhas, 

Epois  de  entezadas  , pelladas,  e aparadas 

duaS  ametades  de  arraya  , derretaÕ  em  huma 
caíTarola  hum  bocado  de  manteiga  , mettaÔ-Ihe 
dentro  a arraya  , temperem  de  fal  , pimenta  , e 
hervas  fínas , depois  tire-fe  , cubra-fe  de  paÕ  ra- 
lado fino  , ponha-fe  a aflar  fobre  as  grelhas  , pin- 
gande-fe  de  quando  em  quando  ; afiada  que  feja 
por  huma  e outra  banda  , e da  boa  cor  , íírva-fe 
com  molho  de  reinolada  ^ ou  quando  na6  , com 
culí  de  enxovss  , e o fígado  da  arraya  pizado , c 
que  íeja  quente,  e picante.  ** 


Arraya 


Arraia 
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Ar  r ay  a de  molho  pardo. 

Efoguem  em  manteiga,  e farinha  corada, 
cebola  picada  íina  , a que  ajuntem  duas  en« 
xovas , depois  deitem-lhe  hum  copo  de  vinho 
tranco  , oii  tinto  , «meia  çolhér  de  caido  , e meia 
dita  dc  fübíiaccia  ; tempertni  de  íal  , pimenta, 
huma  câpellinha  de  faifa  , huma  folha  de  louro  , 
ham  raminho  de  mangerieaÕ  e deixe-fe  ferver 
hum  inüante  ; depois  mettaõ-lhe  dentro  duas 
^metades  de  arraya  frita  com  fuss  alcaparras  intei» 
ras , e firva-fc  quente  çom  hum  golpe  de  vinsgre , 
ou  çumo  dc  limaõ. 

Arraya  frita. 

Ortada  a arraya  em  poftas  iguaes  , enteze-fe 
pelle-fe  , e marine-fe  por  duas  , ou  tres  ho- 
ras em  agua  morna  , vinagre,,  manteiga,  hervaS- 
finas,  fal  , pimenta , alhos,  cebola  em  rodas, 
faífâ  , cravos  da  índia  , e huna  limaÔ  em  rodas  ; 
depois  de  marinada  , tirem-fe  para  hum  peneiro  , 
enxuguem-fc  em  hum  panno  , enfarinhem-fe , e 
fri jaõ-fe  em  manteiga  clariricada,  e tirvaq-íe 
pois  com  falfâ  frita  de  roda. 

Todas  edns  ametades  de  arraya  , ou  feiaê  co- 
2ÍdaS  , aífadaS , ou  fritas  , fé  fervem  com  mo^ 
Jiio  de  manteiga  queimada  , fervida  com  vina- 
gre , fal  , e pimenta  , e faifa  frita  por  cima,  e 
de  roda. 


Cho- 
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Chocos  gUfzados. 

T Impos,  e esWIados  os  chocos,  cortag-fe 
em  íiletes  iguacs  , e entezaõ-fe  em  agua 
poente  \ depois  córtm  hunia  pouca  de  farinha 
cm  manteiga  derretida  ^ depois  de  corada  , ajun* 
tem-lhe  meia  cebola  picada  e duas  enxovas 
também  picadas  3 c desfeitas  que  íejaõ  com  huma 
colher,  deitem-lhe  hum  copo  de  vinho  tinto , 
huma  colhér  de  íubftancia  , temperem  de  fal  , 
pimenta,  huma  capella  d^hervas  hnas , mettaô 
dentro  os  filetes , e deixem-nos  cozer  muito  bem  j 
cm  eftando  cozidos  os  chocos  , e 0 molho  reduzi* 
do  , e de  bom  gofio  , firem  fóra  a ca.pella  , e fir* 
vaõ-fe  quentes  com  çumo  de  limaõ. 

Chocos  pequenos  fritos, 

M ' Ornem  chocos  do  tamanho  de  nozes  , tirem- 
lhe  fomente  a tripa  , e a bolça  da  tinta  , la- 
vem-íe  muito  bem  , falpiquem-fe  com  fal  piza- 
do  tíno  , enxuguem-fe  muito  bem  depois  em  hum* 
panno,  enfarinhem.-fe , fri/ag-fe  em  azeite  , oa 
manteiga  bem  quente,  e em  lume  vivo,  e fir- 
vaõ-fs  depois  guarnecidos  de  falfa  frita. 

Do  Atum  \ e ào  peixe  Agulha, 

T7  peixes  para  ferem  bons  , nsõ  devem  paf- 
far  de  arroba  , e meia,  devem  fer  novos  , 
gordos , e com  carhe  branca  , como  a da  viteíla  • 
ordinariamente  comem-fe  cortados  em  pofias  da 
grofiura  de  dois  dedos  • cozidos,  afiados  , ou  fri- 
tos. O atum  cozido  em  íainioíra  , c enxuto  de- 

pois  , 
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pois  , conferva~fe  em  azeite  com  algumas  .folhas 
de  louro.  O |tum  , e o peixe  agulha  fervem  pa- 
ra empadas  fritas  , c quentes  , lardcados  de  tou- 
cinho grolfo  , e cozidos  entre  pranchas  de  touci- 
nho , c de  vitella  hervas  tinas , adub^os  fal  , pi- 
menta , huma  garrafa  de  vinho  do  Rheno,  ou  bran- 
co,fervem  para  entradas  com  molhos,  e ragús  diffe- 
xentes.  Se  quizerem  ufar  delles  em  dias  de  carne^ 
ou  em  dias  de  peixe  , jireparem-fe , e íirvaõ-fe 
como  tenho  dito  nos  Ar»tigos  do  folho , e do  íal- 
maõ. 


A T^ruta. 


Ruta  he  hum  peixe  dos  rios  cuberto  de  efca- 


mas  íaípicadas  de  manchas  encarnada^  , e teni 
grande  agilidade  no  nadar*  aS  grandes  tem  mui- 
fa  ílmilhanqa  cfbfti  ofaimaõ,  c fao  difíerentes  os 
modos  de  fe  prepararem  , dos  quacs  explicarei  os 
mais  ufados , e melhores.  ^ 


"Trutas  ç(^z>idas  ao  azul. 


T>  OnhaS  a ferver  meia  canada  de  vinagre  , o 
mais  tinto  que  poder  ^r, com  faí,  pimenta,  ro- 
das de  cebola,  raizes,  e ramos  de  fal  fa  , tomi- 
lho, louro,  mangericaõ  , e alguns  dentes  de 
alho  ^ depois  de  ter  fervido  hum  pouco  de  tem« 
po  , deite-fe  aífiin  mefmo  quente  por  cinia  das 
trutas  , que  cílaráÕ  preparadas  íón^nte  fem  tri- 
pas , nem  guelras , mas  com  a efeama , em  hu- 
ma cafiarola  , a que  ajuntaráÕ,  psífados  alguns 
minutos  , vinho  tinto,  e agua,  de  fórma  que  fi- 
quem cubertas , e deixem-fe  ferver  alguns  minu- 


tos i 
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tos  •,  em  eaiodo  cozidas  , Íirva6-fe  fobre  hum 
guardanapo  dobrado  , com  ramos  de„falfa  de  roda. 

Todos  os  peixes  grandes  , cozidos  ao  azul  , 
íe  cozem  del^e  cTiefuio  medo  i c fe  fervem  fobre 
guardanapo  dobrado  , guarnecidos  de  lalfa  , por 
prato  de  affado. 

Trutas  â Genehrina  pa^a  huma  entrada. 

Scamadas  as  trutas  , tirem-lhe  as  guelras ; e 
as  tripas,  mas  na5  fe  abraõ  • enchaõ-lhe  o 
vazio  com  hum  bocado  de  manteiga,  mifturada 
com  pouco  fal  , pimenta  , e hervas  fiqas  ^ met- 
taõ'fe  em  huma  caffarola  , deitem-lhe  huma  , ou 
dUas  garrafas  de  vinho  branco  , ou  tinto  , de  mo* 
do  que  fiquem  as  trutas  cubcrtas  • temperem-fe 
de  fal , pimenta  , capella  de  falia  , hervas  finas  , 
huma  cebola  cravejada  , hum  bocado  de  côdea 
de  paõ  j è deixe-fe  ferver  com  lume  forte,  até 
que  fc  lhe  pegue  o fogo,  tanto  que  a chamma 
começar  a ir-fe  apagando  , deitem  no  molho  meio 
arratel  de  manteiga  frefca  , mas  naS  toda  junta  , 
finvaos  bocados  , hutis  depois  dos  outros  *,  depois 
tirem  as  trutas  , e eftaíido  o molho  reduzido  , ti- 
rem-lhe a cebola,  c a capella  , e firva-fe- fobre 
ãs  trutas  com  çumo  de  linnaÕ  , ou  de  laranja  aze- 
da. 

Trufas  üffadas  com  molho  de  enxovas. 

Scamadas  , limpas  , e preparadas  ás  trutas  , 
com  fuas  incisõe  pelos  ladoS  , marinem-fe  ení 
meio  quartilho  de  azeite  boni  , com  fal  , pimen- 
ta, íalfa  , alho,  ceboiinha  tudo  picado^  pa** 

lihflõ- 
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íiha6-fe  ctn  huraa  torteira  , oit  em  hum  prato  , 
como  fe  coftuína  , coiti  toda  a íua  marinada  J 
cubraõ-fe  de  pnô  ralado  fino,  e mctta6-fe  a cozer 
no  forno  ; eftando  cozidas  , firvaõ-íe  com  moiho 
de  enxovas  por  baixo. 

Faz-fe  efte  nolho  com  duas  euxovas  picadas  , 
lueia  colhér  áe  cuU  , e hum  bom  bocado  de  man- 
teiga frefca  • e depois  de  ligado , ferve-íe  com 
çumo  de  limaS. 

Também  fe  podem  fervir  affadas  nas  grelhas  , 
c fritas  • e com  moihos  differentes , ou  em  fec- 

co. 

Além  diôo  , fervem  para  empadas  5 tortas, 
terrinas  , ou  para  o que  melhor  parecer. 

Dy  Merlus  , m Merlufa* 

O merlus  he  o que  em  Portuguez  chsmaS 
vulgarmente  Bacathdo.  Ordinariamente  he  de 
moura  , pu  feceo  : efte  he  o que  commumraente 
Bos  trazem  os  Inglezes , e o melhor  h@  o que 
vem  da  Terrs-nova. 

Bacalhdo  d ProvençaL 

T7  Scoolha-fe  o bacalháo  , o mais  claro  que  fe 

poder  achar , deíce-fe  de  molho,  hum  , oil 
dois  dias  , mu(landü-fc  duas  , ou  tres  vezes 
a agua  , cfcame-íe  depois , e ponha-fe  ao  lu- 
me cm  baftante  agua  , tanto  que  levantar  fer- 
vura , tire-fe  fora  , abafe-íe  meia  hora  , def- 
faça-fe  depois  em  /bocados  , tirando-fe  as  efpi- 
nhas  j pafíé~fe  depois  de  desfeito  pelo  fogo  com 
azeite  , e alhos  picados  , ajuatem-lhe  hum  bo- 
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cado  de  manteiga  frefca  , huma  gota  de  agua 
ou  de  leite,  e mexendi)-re  fempre  fobre  a fòr- 
nalha  acceza  até  fe  ligar  , íirva-íe  quente. 

Bacalháo  ã S exame  ta. 


Ozído  o bacalháo  , desfie-fe  bem  miudo  , 
deite-fe  em  hurua  bexaméla  bem  acabada  , e 
de  bom  goíto  ; e fe  for  para  hum  prato  fomente , 
deitem-lhe  meia  duzia  de  gcmmas  de  ovos,  e 
hum  quarto  de  hofa  antes  que  fe  íirva  , ajuntem- 
lhe  as  claras  batidas f esfreguem  depois  o fiindo' 
de  huin  prato  com  manteiga  , deitem-lhe  dentra 
o baca'háo , c meita-íe  a cozer  no  forno  , ou  de- 
baixo de  huma  tampa  de  torteira  ; em  eftanda 
levantado  , e de  boa  , lirva-fc  quente  no  oicf- 
ino  prato.  * 

Bacalháo  ajjado  nas  grelhas  ^ e for  outrot 
modos. 


C E os  bacalháos  forem  grandes , cortem-fe  ao* 
^ meio  , quando  na6  , em  vários  pedaços ; co- 
zaõ-fe  , e depois  de  cozidos , tirera-fe  para  hum 
prato  j paíTem  depois  de  efeorridos  por  azeite, 
ou  manteiga  derretida  , cubraõ-fo  de  paõ  ralado  , 
aíTem-fc  nas  grelhas  , e íirvaÕ-fe  com  azeite  , e 
çumo  de  laranja  , ou  de  limão. 

Também  fe  corta  em  poílas , e depois  de  co- 
zido enfarinha-fc  , frige-fe  , e ferve-fe  com  mo- 
lho verde , ou  moího  pardo  , com  enxovas  , e 
alcaparras. 

Também  fe  faz  mexido  com  ovos,  e man- 
teiga. Desfeito  com  manteiga , falia , e ceboli- 

nha 
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Unha  picada  , cuberto  de  paô  ralado,  e corado 
no  forno.  Em 'filetes  depois  de  fritos,  ferve-fe 
com  fólfa  Robert.  Os  mefmos  filetes  paffados  por 
hum  polme  , e fritos  , fervem~fe  guarnecidos  de 
falia  frita. 

A tartaruga. 

He  hum  animal  de  huma  efpeeia  particular  ,; 
mettldo  em  huma  concha  manchada  de  diffêren- 
tes  cores  •,  a cabeça , e o rabo  faõ  como  os  da 
cobra  , e os  pés  como  os  do  lagarto  : ha  tartaru- 
gas  do  mar  , da  terra  , c de  agua  doce. 

"Tartâriigd  de  fricajfé, 

Onha-fe  ao  lume  huma  panella  com  agua 
rodas  de  cebola  , e hcrvas  finas  •,  em  ferven- 
do , mettaô-lhe  dentro  as  tartarugas,  cortadas 
as  cabeças  , e os  pés  j cm  eflando  entezadas  , e 
de  modo  que  com  facilidade  fe  lhe  pollaÔ  feparar 
as  conchas , tircm-Jhe  as  carnes  ; alimpem-fe , 
façaõ-fe  em  quartos , e refoguem-fe  em  mantei- 
ga pulverizada  com  huma  pouca  de  farinha  ; de- 
pois deitcm-Ihe  huma  gota  de  caldo  , tenvpere-fe 
de  fal  , pimenta  , e hervas  finas.  Eflando  cozi- 
das , e ligadas  com  ovos  , falfa  picada^  çumo  de 
limaÕ  , firvaõ-fe  quentes  para  prato  de  entra- 
da. 

l^artaruga  de  molho  pardo» 

Epoís  de  cozidas  , e feitas  em  çuartos  , paf- 
fem-fc  cm  huma  caffarola  com  manteiga  , e 
farinha  córada  ; refoguem-íe  depois  com  ceboU» 
‘ ^ S nh^ 
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sha  picada  ; em  eílando  refogadas  , deitem-Ihô 
hum  copo  de  vinho,  c huma colher  de  Cubílan* 
cia , temperem-fe  com  as  antecedentes , e dei- 
xem-ríe  ferver  pouco  e pouco  ^ eftando  cozidas  , 
c o molho  reduzido , e de  bom  goflo  , deitem- 
lhe  humas  alcaparras  , e íirvaõ-»-íe  com  çumo  de 
límaõ.  Também  fervem  para  íopas , tortas , ter- 
minas , e empadas. 

Tartarugas  para  dias  de  carne. 

Omo  as  tartarugas  do  «ar  faS  ©rdinaríamen- 
^ te  grandes  , depois  de  cozidas  cm  agua  , % 
fal , fazem-fe  em  quartos,  alimpa6-fe  , lardeaÔ- 
fe  C0m  toucinho  temperado  com  fal , pimenta  , 
falfa  , e chaiotas  picadas  S depois  cozem-fe  em 
huma  bréza  entre  pranchas  de  toucinho,  pran*^ 
chas  de  vacea  , hervas  finas  , e huma  gota  de  vi» 
nho  branco  ; em  eAando  cozidas  , e enxutas  , fer* 
vem-fe  com  molho  picante  *,  ou  com  o ragú  de 
legumes  que  melhor  parecer. 

Podem  também  lardeallas  cem  toucinho  fino^ 
entezarr-íe  em  vinho  branco,  e acaba-las  como  o 
rodovalho  de  fricandó  , e fervirem-íe  com  os 
meímos  molhos , c do  meúno  modo» 
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CAPITULO  XIX. 

Das  Lagqftas , Oftras  y e outros  mais 
mari/cos. 

PEfcadts  as  fagoftas , atem-^fc  com  barbaiite  , 
deitem*fc  em  agua  fervendo,  ç fsl , e dei» 
xenv-íé  cozer  mcú  hora  ; eftsndo  cozidas  , 
tirem^fe  fóra , deixem-^fe  esfriar , abraõ-fe  , ti- 
refe-^lhe  a tripa  , e firvaô-^fc  fobre  huna  guardâ'5 
íiapo  , guarnecidas  de  íalfe. 

Lago/ias  guizadas, 

T\  Epois  de  cozidas  as  lagoftas  j ponhaS-fe  a ef- 
frür  ^ abra^^fe  ^ tircfe-^lhe  a tripa  do  rabo  , 
eortem-^fè  em  filetes  iguaes  , refoguem-fe  em 
manteiga  com  falfa  , cebolinha  , e trufas  , tudo 
picado  j deiteni^Ihe  depois  de  refogadas  meio 
quartilho  de  vinho  bratico  , meia  colher  de  culí , 
iium  dente  de  alho  , huma  gota  de  azeite  , e dei- 
xem ferver  tudo  pouco  é pouco  : em  o molho  ef- 
tando  reduzido  , e de  bom  goílo  , firvâõ-fc  quea« 
CCS  com  çumo  de  limaS- 

Também  k fervem  com  molho  branco  , • 
com  0 molho  dos  frícalTés. 
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P firas  ao  natural. 


T Avadas  , € abertas  as  oüras  , a*para6-^e,  e 
fervem -íe  aiíim  mefmo  crúas  nas  fuas  canchas 
com  pimenta  , e iimaõ  ; tambsm  fe  comtm  aber- 
tas fobre  âS  grelhas  com  fogo  debaixo  , e a pá 
quente. 

OJlras  etn  concha  ajfada  nas  grelhas. 

A Bertas  as  oílras  , e aparadas  pelos  contornos, 
tempers-fe  cada  huma  com  pimenta  , falfa 
picada,  azeite,  ou  manteiga  derretida , pulve- 
rizaÕ-fc  coin  eôdca  de  paÕ  ralado  íino  , aílaõ-fe 
fobre  as  grelhas,  córaõ-fe  com  huma  pá  de  faro 
quente  , e fervem-fe  com  çumo  de  liniaõ.' 


OJlras  de  cajjarola. 


Bertas , e deitadas  com  a fua  própria  agua 


cm  huma  caííarola  , poem-fe  ao  lume  , e an- 
tes que  fervaÕ  , tirem~fe  fóra  , aparem-fe  , ar» 
rumem-fe  em  hum  prato  com  manteiga  lavada  no 
fundo  , meio  dente  de  alho  , e falfa  picada  bem 
míuda,  pimenta,  huma,  ou  duas  colherinhas 
de  vinho  branco  j cubraÕ-fe  com  outro  bocado  de 
manteiga  , c de  paô  ralado  íino  \ rocttaõ-fe  a co- 
zer no  forno  , ou  debaixo  de  huma  tampa  ^ em 
cftando  cozidas  , e coradas  , lirvaõ-fe  para  prato 
de  entremeio. 


0/. 
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Ofiras  âe  Comadres. 

T?  Ntezadas  as  oftras  ^ mas  que  na6  fervaS  , po- 
nhaõ-fe  a efcorrer  em  hum  peneiro  \ depois 
píquem-fc  bem  miudas  , deitem-fe  cm  hum  graí 
jde  pedra , pízcm-fe  com  miolo  de  paõ  fervido 
em  leite , faífa  , cnxovas  , e cebolinha  , tudo 
picado  primeiro,  hum  bocado  de  manteiga  lava- 
da , pouco  Tal  , pimenta  , e noz  nofcada  ; ligue- 
fe  com  algum.3S  gcmmas  de  ovos , e enchaô  com 
cfte  apparelho  as  mefmas  cafeas , cubraõ-fe  de 
miolo  de  paÕ  ralado  fino , e mettaÔ-Ce  a cozer  no 
forno  *5  eíUndo  coradas  , firvao-fe  para  entre- 
meio. 

Oftras  em  conchas  de  Romeiro» 

"p  Aça-fe  hum  picado  de  oftras  mi íhrra'tío  com 
hum  bocado  de  peixe  , pelo  niefmo  modo  que 
©antecedente,  e depois  de  pizado  , e tempera- 
do da  mefma  forte,  guarxieçaS  com  elle d fundo, 
e roda  de  humas  conchas  de  peregrino  , pondo- 
lhe  no  meio  duas  , ou  tres  oftras  temperadas  com 
hervas  finas  , e manteiga  ^ cubraÔ-fe  , como  por 
fcaixo  j com  o mefmo  picado  , e por  cima  defte 
niioío  de  pa5  ralado  fino  j metta6*fe  a cozer  no 
forno  , e em  eftando  nriuito  bem  coradas , firvaÕ-» 
fe  para  prato  de  entremeio. 

Oftras  com  queijo  Parmezaê* 

Uarneçs-fe  o fundo  de  hum  prato  de  man- 
teiga lavada  , arrumem-lhe  em  cima  as  oftras 
pulveriáiadas  de  pimeuta  pizada  , e falfa  picada  , 

dei- 
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deitem-lhe  meio  copo  de  vinho  branco  , cubraS- 
íe  com  outro  bocado  de  manteiga  , e queijo  Par^ 
mezaõ  raiado  , metta6-fe  a cozer  no  ferno  , e em 
tando  coradas  , firvaõ-fe  para  entremeio  9 como 
as  antecedentes. 


OJlras\  de  efpiches. 


BertaS  , e enfezadas  as  oflras  na  fuamefm» 


agua  , tirem-fe  antes  que  ferva6  , limpem* 
fe  , c ponhaõ-fe  a efcorr^er  em  hum  peneiro ; de- 
pois refogiieiTj-fe  por  hum  inftante  em  manteiga 
com  falfa  , ccboiinha  , e meio  dcnre  de  slho  tu* 
do  picado  fino  ; deitem-^rlhe  depois  huns  pés  de 
farinha  , ligue-fe  com  gemmas  de  ovos  desfeitas 
em  caldo  , e çunio  de  jimaô , deixem-íe  esfriar , 
“lífpetem-fe  cm  huns  efpichos  de  prata  , pulveri- 
2€m-fe  com  pa6  ralado  fino  , sflém-rfe  naS  grelhas  y 
€ em  eflando  céradas  ,1  firvaõ-fc  fcm  molho  para 
pratinho  de  hor  d^oeuvre. 


OfircLS  em  forma  de  fonhos. 


A Bertas  ^ e entezadas  as  oftras  , aflim  como  as 
antecedentes  , alimpem-rfe , e marinem-fe  em 
vinho  branco  com. alho,  cebolas,  hervas  finas , 
íal  , pimenta  , e rodas  de  lima6  ; era  eílendo 
marinadas  0 tempo  neceíTario  , efcorraÔ-íe  , cn- 
xuguem-fe  em  hum  panno  y paíTem-íe  por  hum 
polme  feito  com  farinha  , ovos,  e vinho  branco; 
depois  frijad-fe  em  manteiga  clarificada- ; fritas, 
e de  boa  cor  , íirvaõ-fe  para  prato  de  entremeio  , 
guarnecidas  com  faifa  frita  de  roda, 
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Mexilhões  ^ Camarões^  € Amejoas. 

OMexilhaÔ  he  marifeo  muito  goílofo  ^ he  do 
tamanho  de  huma  fava  , cncerra-fe  entrô 
duas  cafcas  , ou  conchas  negras  , e azuladas  , c 
preparaÕ-íc  por  muitas  fôrmas. 

Mextlhèés  á ProvenfaL 

T Avados,  e limpos  os  mexilhões,  deitao-fe 
em  huma  caírarola  , e poera-fe  ao  lume  para 
ft  abrirem  em  eftando  abertos , tirefe-Ihe  ame- 
tade  das  cafcas  , e > outra  ametade  com  o me- 
xil^haÕ  dentro , refoga-fe  em  azeite  com  falfa  , e 
alho  picado , c pimenta  j depois  de  refogados  , 
deita fc-lhe  meia  colher  da  fua.  mefmá  agua  , e 
fem  que  fervaõ  , e aílim  mefmo  quentes , fer- 
vem-fe  para  prato  de  entremeio. 

Mexilhões  para  dia  de  carne^ 

X Impos  , c abertos  os  mexilhões  , tiradas  to- 
das  aS  cafcas,  e os  caranguejos  que  tivererrí 
dentro  , guarde-íe  s agua  que  deitarem  , paífem 
ix>t  toucinho  derretido  fatús  de  trufas , e hum 
bocado  de  prefunto,  huma  capella  de  falfa  , e 
hum  pó  de  pimenta  ; deitem-Ihc  depois  huma  co- 
lher de  fubílancia  , c deixem-fe  ferver  pouco  e 
pouco-,  em  as  trufas  eftando  cozidas  , liguem-íe 
com  hum  pouco  de  culí  , foprem-lhe  toda  a gor- 
dura , deitem-lhe  dentro^  os  mexilhões  com  hu- 
ma gota  da  fua  mefma  agua  , conférvem-fe  íobre 
lume  brando  hum  pouco  de  tempo  , e antes  que 
fervaõ,  íirvaõ-fc  com  çúmo  de  Hmaõ  para  prato 
de  entremeio.  Me- 
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Mexilhões  para  dia  de  peixe. 

Bertos  os  niexilhôes:^  tirados  das  conchas, 
e limpos,  ecmo  os  antecedentes  , paffem-fe 
pelo  lume  em  huma  cafrarola  com  manteiga  , ce- 
bolinha  , e falfa  picada  ^ deitem-lhe  depois  duas 
colhetinhas  da  fua  própria  agua  , tempercm-fe 
com  huma  pouca  de  pimenta  , hum  d^nte  de 
Síhó  , e huma  folha  de  louro  j liguc-fé  com  hura 
poueo  de  culí , deíxem-fe  por  hum  inftanre  fo- 
bre  iume  brando  , e fem  que  fervaÕ  , firvaÔ-r® 
com  çiimo  de  laranja  azeda  , ou  de  limaõ. 

Se  os  quizerem  fervir  com  molho  branco, 
deitem-lhe  fón;er.te  da  íua  mefma  agua,  c li- 
guem-fe  com  gemmas  de  ovos , como  para  hum 
fricaílé. 

Os  m.exilhôes  fervem  para  fopas  , tortas , e 
outras  Varias  guarnições. 

^ , e Camarões. 

J-J  A duas  caüas  de  lagofíins  , e camarões  ; 
huns  faõ  do  mar,  e outros  de  agua  doce, 
huns  , ^ outros  tem  as  mefmas  qualidades  , 
e laôexceilentes  para  fopas  , culí,  ragós,'fela- 
C3S , c outras  diíferentes  guarnições. 

Camarões  gzii^^iíaàas. 

Jp  Aflãdos  os  camarões  por  duas  aguas  , e muito 
bem.límpns,  detem-fe  por  hum  quarto  de 
ora  cm  agua  feri-endo  com  fal  por  cima,  e poRos 
depois  dentro  paRados  , e muito  bem  eshurgacios 
os  rübos,  palièm*-fe  pelo  lume  com  manteiga, 

muf-  ' 
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mafferSes , e trufas  fatias ,,  bu.ma  capella  de 
íalfa  , e hervas  tinas  • deitem-lhc  depois  hu ma 
gota  de  caldo  de  peixe  , e deixem-fe  ferver  pou^ 
CO  e pouco  *,  reduzido  o molho  , e de  born  gof- 
to  , fopreíe-ihe  a manteiga  , ligutm-1'e  com  hum 
culi  de  camarões  , e íirvaõ-fe  quentes  para  entre- 
meio . 

Camarões  guizãdos  para  dta  de  carne. 

T?  Sburgados  os  camarões , como  os  anteceden- 
tes  , paíTem  os- raboS;  pelo  fogo  em  toucinho^ 
derretido  , trufas  , e muiTeroes  deitem-lhe  de* 
pois  hunia  pouca  de  fubfíancia  de  vitelía  , e dei- 
xem-te  ferver  pouco  e pouco;  reduzido  o mo- 
lho , tirele-ihe  a gordura,  iigue-fe  com  hum 
culi  de  camarões,  feito  com  fubftancia  de  vitel- 
la,  e prefunto  , e poRo  fobre  lume  brando  , e 
fem  que  ferva  , firva-fe  bem  quente  , como  o 
antecedente. 

^ Camarões  d Bexamêla. 

T Tnipos,  e esburgados  os  rabos  dos  camarões  , 

cozaÕ-fe  em  hum  adobo  feito  de  vinho  bran- 
co , manteiga,  hervas  íinas  ; depois  de  cozidos 
paífem-fe  para  hurna  bexaméia  , feita  como  he 
eoflume,  e de  bom,  goRo  , e poRos  ao  lume  a 
quentar,  liguem-fe  com  duas  , ou  très  gemmas 
de  ovos  batidas  , çumo  de  iímaõ  , e íirvaõ-ís 
como  os  acima  ditos. 


Ca* 
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Camarões  de  felada. 

Oziáos , e esbergados  os  rabos  dos  camarfíes  , 
tempercm-fe  de  fal  , pimenta,  azeite,  vi- 
nagre, cebolinhas  em  rodas,  e hutna  pouca  de 
falfa  picada deitem-fe  no  prato  com  o feu  mo- 
lho , concertem-fe  com  geito  , e íirvaô-fe  guar- 
nccidos  de  falfa  peio  meio. 

Se  t^uizerem  , também  os  podem  fervir  com 
molho  de  remorada,  e com  hum  bocado  dç  raof- 
tarda  3 fe  parecer. 

Galeirôes. 

GaJeira6  he  num  paflâro  , que  quaíi  fempre 
vive  no  mar  , ou  nas  lagoas  , onde  mergulha 
até  ao  fundo  para  procurar  peixes  miúdos , ma- 
rifeos  , e outros  iníeflos  de  que  fe  nutre  , c co- 
iuo  participa  da  natureza  de  peixe,  e o feu  ufa 
he  permittido  na  quarefnia  , direi  nos  Artigos 
feguintes  os  melhotes  modos  de  fe  preparem. 

Galeirôes  cozidos  ao  Carhuyon, 

Tr\  Epennados  , c chamufcados  os  galeirSes  , 
tiraõfe-Ihe  as  tripas , poemfe-lbe  os  pés  por 
detraz  das  coxas  , enteza6-fe  em  huma  fornalha^ 
IimpaÕ~fe  , c efcaniioae-fe  , ataé-fe  com  barban- 
te , ]ardea6-fe  com  bocados  de  anguias  , e enxo* 
VoS  , poem-fe  a cozer  em  hum  adobo  com  agua  ^ 
vinho  branco,  faí,  pimenta,  o miolo  de  duas 
nozes,  huma  capelía  de  hervas  finas,  cebolas 
cravejadas  , hum  bocado  de  manteiga  , e dei- 
xein-fe  ferver  pouco  e j;x>uco  j eítando  cozidos , 

ti- 
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tírem-fe  fóra^  do  adobo , e firvaõ-fe  com  molho 
de  maníeiga  , falfa , e enxoi^a  picada  , vinagre  , 
■t  as  íuas  alcaparras. 

GaUirões  affados  no  efpejo^ 

T Impos  ps  galeirÕcs  , tiradas  as  tripas  , os 
pés  mettidos  por  dctraz  das  coxas  , e atados 
com  barbante  , mettem-fe  no  elpeto  , e poem- 
a afiar  , pingando-fe  com  huma  calda  feita  de  vi- 
nagre , manteiga,  fal , e pimenta;  eft^ndo  af- 
fados , façaõ  hum  molho  eom  os  tigados  dos  mef- 
mos  galeirões  picados  fal  , pimenta,  noz  nof- 
cada  ralada  , e hum  bocado  de  manteiga , e fir- 
vaÕ-fò  Gom  çumo  de  laranja  azeda. 

Gateiròes  affados  , e recheados, 

Hamufcados , limpos  , e tiradns  ss  tripas  aos 
gâleiroes  , reeheem-fe  com  hum  picado  feito 
de  miolo  de  paÕ  ralado  , huma  quarta  de  man- 
teiga frefca  , huns  pós  de  farinha  , duas  coiheri- 
nhas  de  vinho  tinto  , falfa  , alho  picado  , tem- 
perado com  fal  , pimenta  , cravo  , noz  nofcada 
ralada  , louro  , tomilho  em  pó  , e tu3o  amaflado 
jnnto  , e inettido  dentro  dos  galeirões , cozà-fe 
a abertura  com  linhas.,  inettaõ"'fe  cm  hum  eípe- 
to,  c ponha6-fe  a aífar.,  pingando-fc  com  vinho 
branco,  íal  , e manteiga  dei  retida  *,  eftando  síTa- 
dos , firvaÕ-fe  com  o feu  mefmo  molho  pulveri- 
zados com  côdea  de  paõ  ralada  , e çiimo  de  li- 
niaÕ. 


Ga^ 
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GaUirèes  de  vários  modos  para  entrada, 

Epois  de  limpos  os  gaieirões  , enteza-* 
dos  , e lardesdos  com  filetes  de  snguías  , 
c de  enxovas , recheem-fe  com  hom  picado  fei- 
to dos  íeus  fígados  , manteiga  , hervas  fínas , fal- 
is , meio  dente  de  alho,  temperado  com  fa!  , 
pimenta,  noz  nofcnda  ralada> , huns  bocadinhos 
de  cafca  de  laranja  azeda,  tudo  picado  , e ligado 
com  duas  gemmas  de  ovos  : recheados  os  galei- 
focs  , coza-fè  a abertura  com  linh^  , atem-fe 
com  barbante  , mettao^fe  em  huma  paiiella^com 
caldo  magro  , iüo  he  de  peixe  , hum  copo  de 
vinho  tinto  , temperado  com  fal  j pimenta  , hu- 
ma capei  la  de  falfa  , e hervas  fínas  , huns  ramos 
de  fegureíha  , huma  cebola  cravejada  , dois  den- 
tes de  alho  , e deixe-íe  ferver  pouco  e pouco 
Qustro  , ou  cinco  horas  ; eftando  cozidos  ^ ti- 
reoa-fe  fóra  , façaõ  hum  ragú  de  nabos  cozidos  na, 
meíma  caida  , e depois  de  ligados,  e fem  gor- 
dura , ajuntem-lhe  huns  bocados  de  miolo  de 
pflÕ  frites  , e íirvaÔ-fe  eoin  çumo  de  laranja  aze» 
da  , ou  de  lima6. 

Também  fe  pódem  íervir  com  ragús  , e guar- 
nições differentes  , como  faõ  oflras  , mexilhões  , 
trufas  , camarões  , ou  qualquer  outro  molho 
que  bem  parecer. 

Gale  irdes  para  dias  de  carne, 

^ Hamufcados  , e tiradas  as  tripas  aos  gaíei- 
rôes  , 8^c.  mettidas  as  pernas  dentro  do  cor- 
po , recheem-íe  com  hum  picado  feito  eom  os 

feus 
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feus  figados  , toucinho  rafpado  , falfa",  ceboíí- 
iikas  , c trufas  , tudo  piíado  fino  , temperado 
com  fal  , e pimenta  , e ligado  com  tres , ou  qua- 
tro gemmas  de  ovos;  depois  cozida  á. abertura 
com  linhas  mettaõ-re  em  huma  bréza  , com 
pranchas  de  toucinho  , e pranchas  de  vaccs  , oa 
devitella,  temperada,  e de  bom  goflò  , e po* 
nha-íe  a íuar  entre  dois  lumes  ; deitem-lhe  de- 
pois húma  colher  de  caido  , e outra  de  vinho 
branco,  e deixem-fc  ferver  pouco  e pouco  qua- 
tro , ou  cinco  horas;  eítando  cozidos  , ajuntem 
ao  fundo  da  bréza  huma  colher  de  culi  de  prefun- 
to  , hum  golpe  de  vinagre  , paíle-fc  efíe  niolhò. 
pelo  peneiro  , e firvaÕ-fe  quentes  para  huma  en- 
trada. 

Tambcm  depois  de  cozidos  em  huma  breza  , 
como  os  fübreditos,  pódem  fervír-fe  com  diffe- 
rentes  ragús , e differentes  molhos. 

Os  mefmos  galei roes  aíTados  , como  acima 
diíTcmos , podem  fervir-fc  da  nicfmâ  fórma , com 
a diíferença  , que  em  lugar  da  manteiga  dos  pi- 
cados , fe  ufará  do  toucinho  rafpado. 


CÁ- 
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CAPITULO  XX. 

que  fe  trata  das  Majfas  , tanto  da 
qut  ordinariamente  fe  come  no  pao  , co^ 
mo  das  que  Je  ufaõ  nas  Cozinhas  pa- 
ra as  mefas  dos  Grandes. 

Majfa  pára  pai. 

TOincm  farinha  de  trigo  da  mais  fifía , e 
mais  pura  j mifturem-lhe  a quantidade  de 
fermento  neccíTario  ^ deitem*lhe  agua  fuf- 
feiente  para  fe  amaíTar.,  obfervando  o grâo  de 
calor  da  agUa  que  fe  lhe  deitar  ^ a qual  deve  fet 
temperadí^  de  fal  ; trabalhe-fe  com  força  hum 
pouco  de  tempo , e depois  de  muito  bem  tra-* 
balhada , e miftufada  Com  o fermento  , deixe- 
fe  em  lugar  que  na6  feja  frio  , nem  demaíia- 
daniente  quente  , para  haver  de  fermen^r , e 
crefeer  • em  eftaíido  lêvada , tire-fe  da  amaíía* 
deira  , ponha-fe  fobre  huma  mefa  , corte-fe  em 
bocados  tguaes  , formem  os  paes  do  ta^nho  que 
parecer:  depois  de  tendidos,  mcttao-fe  a co- 
zer no  forno  , obfervando  attentamente  o gráo 
de  calor  em  que  e(lá< 
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Yariãs  qualidades  de  maffas  para  paõ. 

"ü  Az^fe  paõ  de  muitas  caftas  com  a farinha 
de  trigo  , como  he  paó  da  Rainha  , paõ  ú 
Moncoron,  pa§  de  Segovia  , pa6  molíe  , paõ  fi- 
dalgo, e paõ  da  moda,  O paÕ  da  Rainha , aiuaf- 
fa-fc  com  hum  pouco  de  fal  , c fermento  de 
carveja  ^ os  outros  todos  amallaõ-fe  huns  cora 
leite^  outros  cem  manteiga  , com  a advertência 
de  deixar  fermentar  mais  a mafià , e que  fique 
nuis  leve  , e mais  branda.  As  gentes  do  cam- 
po , e a pobre  fazem  paõ  de  ^nteio  , de  tri- 
go miílurado  com  cevada  , de  milho  , de  ar- 
roz , de  caftanhas  ; e outros  frutos  , c raizes 
para.  fe  remediarem  era  tempos  de  fome,  eca- 
feflia. 

Maffd  para  empadas  de  fiambre^, 

Eitem  fobre  huma  mefa  meio  alqueire , 
ou  huma  quarta  de  farinha  com  dois,  ou 
tres  arr ateis  de  manteiga  , humas  pedras  de 
fal,  e quatro  gemmas  de  ©vos  , e amafleni  tu- 
do muito  bem  , dcicando-lhc  a agua  nefferia 
pouco  e puuco  até  eftar  bem  ligada,  e çoníif- 
tente  ; depois,  divida-fe  em  dois  empêlos  , fo- 
vem  cada  hum  muito  bem  , c depois  de  bem  fo- 
Vfidos  , firvaõ-fe  delles  para  tortas  , enapadas^ 
ou  para  o que  for  neceifario* 
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Majja  para  Empadas  de  caixa, 

Omem  huma  quarta  de  farinha^^  e amaíTeni- 
na  fobre  huma  mefa  com  manteiga  ) e agua 
quente  ; mas  que  fique  mais  tefta  que  £ prece- 
dente 5 depois  de  muito  hem  fovada  , façaÕ  dois 
bolos,  de  huiu  levantem  a caixa  ^ ou  as  caixas 
com  geitü  , e fobre  folhjas  de  papel  , e metiâÕ- 
Ihe  dentro  para  fe  cozer  tudo  quanto  lhe  paieccr, 
depois  de  temperado  , acabado  , e cuberta  com 
parte  da  outra  maffa, 

jAaSa  folhada. 

Tr\  Eitem  fobre  huma  mefa  huma  oitava  de 
farinha  , amafle-fc  com  agua  , e fal , pou- 
co , e feja  de  maneira , que  depois  de  ligada 
naõ  fique  branda,  nem  dura ; fove-fe , c dei- 
xe-fe  defeançar  meia  hora  ; cftenda-fe  depois 
com  hum  páo  de  maffa  até  ficar  da  groffura  dé 
hum  dedo-,  affentem^he  por  cima  outro  tanto 
de  manteiga  , como  ha  de  mafia  , enrole-fe  mui- 
to bem  de  fôrma  quê  a manteiga  fique  encerra^ 
da  dentro,  efíenda-fe  com  o páo  , continuem 
a fazer  o mefmo  tres  , ou  quarro  vezes  , redur 
za-fe  -finalmente  à grofiura  que  fe  entender  nc- 
ceíiaria  , € fervirá  para  tortas  de  carne , tortas 
de  doce  ^ paítelirihos  , timbaUs , fritadas , e ou?- 
tras  peças  de  foiao. 
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Outra  maffa  folhada* 


Irem  rauiro  bem  todris  as  pelles  aíium  boca-* 
do  de  gordura  de  vace^  do  pezo  de  dois  , ou 
tres  arrateis  , e depois  de  muito  hem  picada  , pi*^ 
zc^-íc  até  íiear  bem  branda  , e macia  como  man-* 
teiga  *,  e cOendida  fobre  a maíla  , enroiada,  'C 
eftendida  como  a antecedente  quatro  , ou  cinco 
vezes,  fervirá  para  tortas  ^ paftelinhos  , e para 
tudo  9 que  fpr  de  carne  , e fe  comer  quentCc 


*T*\  Eitem  em  huuia  csííarola  meia  canada  de 
agua  temperada  de  fai  , hum  bojadinho  de 
aflucar  , duas  . nqas  de  inan  teiga  , e ponha-fe  ao 
iume  *,  cm  fervendo  hum  ifrante  , deitem^lhe  fa- 
rinha, e mexaõ  com  a colher  até  íe  ligar  a maffa  , 
e íique  de  firme  confidencia  , e trabalhando  fem» 
pre  com  a colher  • e fobre  o lume  até  fe  dcfpegar 
do  funda  ; ai^n tem-lhe  hum  bocadinho  de  cafea 
de  limão  ralada  bem  miuda , e vaõ-Ihe  dei tan» 
do  ovos  hum  a hum  j cm  cííando  a maíía  desfeita  ^ 
c fem  godühôes  , íe^ve  para  íonhos  , para  popé^* 
líuflB  ^ e outros  entremeios  differeíUes. 

Müffu  para  Brioches  , e outros  hoht* 

A MafTem  com  agua  quente  , meia  onça  de  fef« 


meato  de  pa5  , ou  de  cerveja  ^ e meia  oita- 
va de  farinha  • em  eftanào  bem  ligada  , emhni- 
Ihe-fe  em  huni  panno  , ponha-fe  ehi  lugar  quen- 
te , e deixe-fe  fementar  hum  quarto  de  hora,  .fe 
for  110  Veraô  , c fe  for  de  Inverno  huma  hora  ^ 


T 
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depois  ponha-fe  fobre  huma  mefa  com  huma  oí- 
tava  de  farinha  , oito  ovos  , ^hum  arratel  de  man- 
teiga , meia-  onça  de  Tal  ^ e huma  pouca  de  agua  ^ 
e amaffcm  tudo  junto  , e com  a palma  da  raaS 
duas,  ou  tres  vezes  , pulveríze-fe  de  farinha  , 
cmbrulhe~fô  outra  vez  no  panno  , c deixe-fe  fer- 
mentar nove  , ou  dez  horas  j tire-fc  a maífa  , cor- 
t€'*fe  em  bocados^  moldem-fe  com  a raaõ  , acha- 
teni-'re  , doirem-íe  com  ovos  batidos , mettaõ-ío 
no  forno  a cozer  , fe  forem  pequenos  fomente 
por  meia  hora  , e fe  forem  grandes  hora^  meia  ; 
eftes  bolos  comeíii-fc  quentes,  frios,  ou  como 
quizerem. 

Majfa  para  efcAÍ dados* 

^ OnhaÔ  fobre  huma  mefa  dois  arrateis  de  fari- 
nha  , nicíio  arretei  de  manteiga,  huma  onça 
de  íal  moido  , duzia  e mek  de  ovos  frefeos , e 
arnaffcTi  tudo  duas , ou  tres  vezes  com  a palma  da 
maõ  ; ajunt.  m-ihe  depois  tres  , du  quatro  onçaS^ 
de  fermento , feito  cm  bocadinhos  , torne-fe  a 
amaílar  tudo  com  a palma  da  maÕ  ^ cinco  , GU 
feis  vezes  *,  depois  ajunte-fe  a maiTa  , pulverize- 
fe  com  farinha  , c embrulhe*-íe  cm  huma  toajj^a 
até  ao  outry  dia  *,  tire-íe  , deite^fe  íobre  a mefa^ 
fa^ça-íe  em  hum  rolo,  corte-fe  em  boca  hnhos , 
formem- fe  por  huma  , e outra  banda  , deitem-fe 
em  agua  fervendo  , agitada  de  quando  em  quan- 
do com  a eícuniadeíra  , para  que  naÔ  ievante  fer- 
vura i em  òs  bolos  fubindo  acima  da  agua  , ti- 
rem-fe  , deitem-íe  em  agua  fna  , deitem-fe  de- 
pois em  hum  peneiro  a efeorrer  j ein  fendo  ne* 
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tbfíarios  mettaê-Cé  a cozer  no  forno  , e Comaõ^fe 
(QUentes  , oü  frios,  fegundo  lhe  psrccer. 

Hlajfa  para  Cibc antes* 

T^^Eitem  fobre  huma  raefa  tanta  quantidade 
^ de  farinha  , eomo  de  aíltiGar  fino  , aniâire-fe 
com  claras  de  ovos , e buina  pouca  de  agua  de 
fior  de  íarnja  > em  a maíTa  efiando  ligada  , e for- 
mada , mas  que  naõ  fique  muito  branda  , pulve-^* 
rízem  s meia  de  farinha,  eftcndaõ  a maíia  cora 
o páo  y e fervirá  para  crocantes  , tortas  , pafte* 
linhos  , e outros  pratinhos  de  entremeio, 

MaQa  frolé. 

^Omem  tanta  farinha,  cortio  affucar  bem  fi- 
no , amáíle->fe  com  gemcuâS  de  ovos , e man- 
teiga freíca  j em  eílando  formada  , effenda-fe 
com  o páo  de  maífa  , recorre-fe  cm  bocados  con- 
forme parecer  , e ponha-fe  a cozer  eni  forno 
brando  ,'  eílando  cozidas , vidre-fe  comaíTucar, 
e a pá  quente  , e firva-fe  para  vários  pratos  dé 
íremeio. 

Majfa  à Hefpanhola* 

MaíTem  huíiia  oitava  de  farinha  com  agúa 
quente  , manteiga  de  porco , fal  pizado  , é 
duas  , ou  tres  gemmas  de  ovos , mas  qúenaõ  fi- 
que branda  *,  éílando  fovada,  deixe-fe  defeançar 
burn  pouco  de  tempo  , efienda-fe  cpm  o páo  até 
que  fiqu  ê delgada , corte-fe  em  dois  , ou  tres  bo- 
cados iguaes  , untem-fe  com  manteiga  de  porco 
peia  parte  de  cima  quente  , façaõ  huns  rolos  bem 
T ií 
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fechados , e depois  de  cortados  ao  revéz  , e re- 
dondos , fervirá  para  tortas  , pafteis  , e para  o 
que  for  neceííario. 


Majfa  par»  Canudos. 


rp  Oipem  tanta  farinha  , como  affucar  fino  , hum 
bocado  dc  manteiga  , ciois  ovos  , e hum  bo- 
cado de  cafca  de  limaô  ralada  , araafle-fe  eom  agua 
quente  de  fórma  que  naõ  íique  branda deixe^fe 
defcançar  , e íirvaõ-fe  delia  para  o que  parecer. 


Maffa  à Duqueía, 


PEguem  eni  meia  oitava  de  farinlia,  dois  ovos 
freícos , hum  bocado  de  manieiga , e h.  ra 
pouco  de  íal  , e amafie-fe  com  vinho  da  IVía- 
deira  , porém  que  nsõ  hque  mollc  •,  deixe-fe  def- 
canqar,  e depois  íirva  para  differentes  pratos  de 
entremeio. 


Maffa  á Itiglezaí 


Eitem  em  huma  caffarola  meia  canada  de  lei- 


te  , meio  crratel  de  manteiga  , hum  pouco 
de  fal  , cafca  de  limaô  , c hum  páo  de  canella  ; 
em  fervendo , deitem-lhe  a farinha  neceífaria  , 
como  para  fonhos , e depois  de  defeceada  no  lu- 
me , e fria  , eüenda-fc  com  o páo  da  maffa  , e 
poftg  na  groffura  neceífaria  , corte-fe  em  quadra- 
dos iguaes  , frijaõ-fe  em  nianieip  cianheada , 
e (irvaõ-íe  cóm  affucar  ralado  por  cima  , e vidra-, 
dos  com  a pá  quente. 
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Maffa  de  amêndoas. 

*p  AfTcm  as  amêndoas  por  agua  quente  , pellem^ 
^ fe , pizem-fe  em  hum  gral  de  pedra  , deitan- 
do-lhe de  quando  em  quando  huma  pouca  dc 
cisra  de  ovo  batida  , meia  colherinha  de  agua 
de  flor  de  laranja  ; eftando  pizadas  , e reduzidas 
a mafla  , defeque-fe  ao  lume  com  afliicar  muito  fl- 
uo , e mexendo-re  kmpre  coni^a  colhér  até  fe 
defpegar  da  caflarola  , deite-fe  depois  fobre  a 
mefa  com  alfucar  em  pó  , e firva  para  tortas  ^ tor- 
vteletas,  fundos  de  crocantes  , caixas,  cabazi- 
nhos  , flores  , e outras  differcntes  obras. 

Os  retalhos  pizados  com  claras  de  ovos  pa- 
ra os  amollccer  , fervem  para  frigir , para  fe  co- 
zerem no  forno  , e para  varias  guarnições. 

«J4X X«>íjO<!<kX\)Oí20;a^x>; 

CAPITULO  XXL 
Em  que  fe  trata  dos  Ovos. 

OS  OVOS  he  hum  alimento  excellente , e 
nutritivo,  que^chega  ao  doente,  ao  ri- 
co , e ao  pobre  , e depois  da  carne  , e do 
peixe , faõ  es  que  fazem  mais  díveríidade  nas 
Cozinhas. 


Ovos 
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Ovos  cozidos  com  a cafca^ 

Evein  fer  os  ovos  frefcos  do  mermo  dia  ; e pa^ 
fe  cozerem  conno  deve  fer  , nem  de  mais  , 
nede  de  menos  , deitaõ-fe  , em  agua  fervendo,  e 
deixa6~fe  eftar  dois  minutos  fobre  o lume  y depois 
íira-fe  a caífarois  , cvDbre-fe  com  a fna  tampa,  e oS 
ovos  dentro  por  outro  minuto  , tiraõ^fe  depois 
para  fóra  , e íirvaõ-fe  quentes  fobre  hum  guarda- 
napo dobrado. 

Ovos  molles  de  vários  modos  , ou  ejeat* 

^ fados. 

P Onhao  ao  íume  huma  caíTaroía  meia  de  agua  , 
^ com  fal  , e hum  pouco  de  vinagre  *,  em  fer» 
vendo  , cozaô  nelia  os  ovos  que  feiaô  frefcos  , e 
quebraudo-ros  fiquem  huns  feparados  dos  outros  j 
tirem-fe  fóre  antes  que  endureça©  , paíTem-fe  pa- 
ra outra  agua  que  eâeja  morna  , aparem-fe  , e 
íirvaõ-fecom  vários  molhos  , como  molho  de  fubí- 
tancia,  de  eflencía  de  prefunto  , fóíTa  Robert, 
íóffa  de  enxovas,  e alcaparras,  molho  branco, 
molho  verde  ; com  ragús  dc  legumes  , como  faS 
efpargos  , alfaces,  chicórias,  aipo,  efpinafres , 
e azedas  , ragú  dc  trufas  , demollejas  , de  cueu- 
mélos  , ou  qualquer  outro  que  bom  parecer. 

Ovos  fritos  com  diverfos  molhos» 

O E forem  para  dia  de  carne,  frijad-fe  em  man- 
^ teiga  , e para  dia  de  peixe  em  manteiga  de  vac- 
ea  , huma,  e outra  que  efteja  deretida  , e bem 
gtjente  y e frijaõ-fc  os  ovos  de  modo  que  fiquem 

rç- 
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redondos,  e cozidos  defónnaque  a gemma  naa 
fejâ  dura  •,  e fcrveni-fe  com  os  mcímos  moihos  , 
e ragus  Com  que  fe  lervem  os  ovos  , que  ant^cce^ 
denteincnte  dilíemos* 

Ovf^s  molles  , oü  efealfados  por  outro  modo^ 

Aô  fendo  os  ovos  frefcos  de  dois  até  tres 
dias , cieitern-fe  com  a cafca  em  a^ua  fer- 
^vendo  , e neKa  os  deixaráõ  ferver  cinco  ou  feis ' 
tninutos  •,  depois  paífem-íe  logo  para  a[pa  fria  , 
peileín-fe  com  ícatído  , para  que  fe  naô  que- 
brem , e irqueoi  inteiros  ; depois  de  deícafcados 
deítein-ie  a aquecer  em  rgua  morna  , e em  eüan- 
do  quentes,  íirvaõ-fe  aííim  inteiros  com  qualquer 
dos  molhos  , ou  ragús  que  temos  dito. 

O vQS  de  frieafé  branco. 

T3  Efogem  era  manteiga  de  vacca  huma  cebola 
picada  , e pulverizada  de  farinha  depois 
de  refogada  , deitem-ílie  hama  gota  de  agua 
quente  , ou  de  leite  fe  o houver , tempere-íe  de 
pimenta  , e depois  de  ter  fervido ,,  e tilar  redu- 
zido o molho , Cortem  os  ovos  em  rodas , que 
devem  eftar  cozidos  , e duros  , e deitados  a 
aquentar  dentro  do  molho,  e dando-ihe  hiima 
fervura  , liguem-fe  cora  gemmas  de  ovos  desfei- 
tos era  leite,  com  noz  nofcada  raiada  , e çumo 
de  limaÕ  , c íirvâÕ-fe  quentes  para  huma  eutra- 
da. 


Ovos 
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Ovof  de  frtcajfé  pardo. 

■jO  Efogem^i^fe  em  manteiga  córacla  ccm  farinha  > 
c^üstro  cebolas  cortadas  em  filetes  delgados  5 
depois  de  refogadas  deitcni-lhe  hum  Cí  po  de  vi“ 
íiho  branco  , e meia  colher  rie  fubítancia  ^ tem* 
pere-fe  de  fal , e pimenta  , e, deixem  ferver  póu* 
CO  e pouco  ; ajuntein-lhe  depois  as  ciaras  do^ 
ovos  cortadas  em  íiictès  , deixando  hcar  inteiras 
as  gemmas  e em  efíando  o molho  reduzido  , e 
de  bom  güílo  , fírva-fe  por  cima  das  gemmas  Cüiii 
hum  golpe  de  vinagre  , ou  t,uii.o  de  liraa5. 

Ovos  em  filetes  á Vrovençal, 

Ortem  em  fatias  delgadas  quatro  , ou  cinco 
cebolas,  refoguem-fe  em  azeite  pulverizadas 
com  farinha;  depois  de  rtfogadàS  , deitem-íha 
meia  colhér  de  caldo  , ou  de  agua  quente  , tem- 
perem-fe  com  fal  , pimenta  , e humt  folha  de 
louro;  a.íuntem-!he  huma  dúzia  de  ovos  duros 
cortados  em  fletes  , e em  eftando  c moiho  redu- 
aido  , e de  bom  gofto  , liguem-fe  com  genrimas 
de  ovos  desfeitas  em  hum  pouco  de  vinagre  bom  , 
c falfa  picada,  e firvaÕ-íe  para  entrada  , como 
os  de  cima. 

Ovos  recheados  com  ^uetjo  Varmezao. 

Ozidos  , e duros  os  ovos  , deiterr-fe  em 
• agua  fria  , defearquem-íe  , cortem^fc  ao  com* 
prido  em  duas  ametades  , tirem-ft  as  geminas  , 
e pizem-fe  em  hum  gral  com  miolo  de  pso  enfo- 
pado  em  leite  , hum  bocado  de  manteiga  frefea  , 

quei- 
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fo  ratado  , falfa  , ceLolinha  picada  , fal  , pi' 
menta  , c noz  nofcada  pizado  tudo  , ligiie-fe  com 
cinco,  ou  feis  gsmmas  de  ovos  , untem  depois 
o fundo  de  hu  u prato  comminteiga,  ponhao 
por  cima  deita  hum  pouco  de  picado,  arrumem- 
lhe  em  cíuia  as  claras  dos  ovos  duras  cheias  do. 
meCmo  picado  , e tapados  como  fe  efliveífem  in- 
t iros,  pinguem-fe  dc  manteiga  :or  cima  , cu- 
b ah-fe  de  paÕ  ralado  fino,  e mett^o-fe  a cozer 
xio  forno  5 em  citando  corados , lirvaõ-fe  quentes 
para  huma  entrada. 

Outros  o^jos  recheados. 

Ntezem  em  agua  tres , ou  quatro  ©lhos  áe 
alface  , humas  folhas  <ie  aze  las  , humas  folhas 
de  borraL»ens  , hum  [touco  de  certfolio  , e huma 
pouca  dc  falfa  , e d -pois  de  píCa  io  tudo  , e ef- 
preinido  , refogue-íe  em  huma  caílaroía  com  man- 
teiga , e depois  de  refogado  , pize-fe  com  huma 
duzia  de  'gemmas  de  ovos  duras,  hum  miola 
de  paô  enfopado  cm  leite  , temperado  de  fal  , 
pimenta  , e meio  dente  de  alho , ligue-fe  com 
gemmas  de  ovos  crús ; recheem-fe  os  ovos  , co- 
uao  acima  clifíemos  , cuhraÕ^^íe  de  pao  ralado  fi- 
Jio  , córem-fe  , e firv^õ-fe  quen  tes. 

Também  depois  de  recheados  , podem-fe 
fervir  á Baíilica  • ifio  he , fritos,  e guarnecidos 
de  falfa  frita, 
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Ovos  mechidos, 

Erretida  íjuma  pouca  de  manteiga  cm  huma 
Caflarola,  deitem^íhe  huns  poucos  de  ovos 
batidos  cüin  hunia  pouca  de  nata  de  leite  , tem- 
perado de  fsl , e pimenta  } e nicxendo-íe  fempre 
com  huma  colher  até  eflarern  cozidos  , ürvaõ^íc 
quentes. 

Ovos  me:íidoi  á Provençal ^ 

TD  Atida  huma  duzis  de  gemmas  de  ovos  , com 
meia  duzía  de  claras  fomente  , dcitcm-fe  em 
manteiga  derretida  com  enxovas  picadas  , e hum 
bocadinho  de  alho  , noz  noícada  ralada  , a que 
também  poderáõ  ajuntar  queijo  Parmezaõ  raiado  , 
e mexendo  íempre  até  e fiarem  cozidos  , lirvaõ-íe 
quentes. 

Ovos  mexidos  com  legumes. 

Omem  huma  duzia  degemmas  de  ovos  , e 
meia  duzia  de  claras  , bataé-fe  muito  bem  , 
c deitem-fe  em  huma  caflarola  com  manteiga  der- 
retida , 3 que  ajuntaráÕ  duas  , ou  tres  colheres 
de  hum  ragú  de  [)ontas  de  eípargo  bem  acabado  ; 
e mexendo  tudo  junto  até  eftarem  cozidos,  e de 
bom  gofto  , íirvaõ-fe  çoiwo  os  de  cima  , e çumo 
de  limaô. 

Da  mefma  forma  fe  podem  fazer  , fc  quizerem  , 
com  ragú  de  trufss  • de  chicória  , de  alface , dc 
aipo , &c. 


Ovos 
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Ovos  de  efpelhon 

T>  Arrem  0 fqndo  de  hiim  prato  com  manteiga , 
^ ponha^fe  no  lume  ^ quebrem^Ihe  dentro  hum 
a hum  oS  ovos  que  forem  neceíTarios  , que  íejaS 
frefeos,  e que  fiquem  bem  inteiros,  temperem-» 
fe  com  f;il , e pimenta  , c deixem-^fe  coxer  em  íu- 
me  brando  , paííem-lhc  a pá  quente  por  cima  , e 
€m  efiando  cozidos  , e que  noõ  efteja  dura  s gem- 
ma  , lirvaÕ--fG  quentes. 

Ovos  á Calvinifta, 

Eitada  em  hum  prato  meia  colhér  de  fubílan-» 
cia  de  vacea^  ou  de  vitella  , eflufada  , que- 
brados os  ovos  hum  3 hum  dentro  para  que  fiquem 
inteiros , temperem-fe  com  hum  pó  de  pimenta, 
€ poftôs  fobre  lume  brando  a cozer  pouco  e pouco  ; 
c paíTando-  he  por  cima  a pá  quente  , e fem  que 
endureçaõ  as  geminas  \ firvaô-fe  iiomeímoíní- 
tsnte  para  prato  de  entrada. 


Ovos  àe  capote, 

üebrem  os  ovos  dentro  de  hum  prato  com 
manteiga  no  fundo,  bstaS  á parte  meia  dú- 
zia de  claras,  e depois  de  batidas  , e le- 
vantadas , ajunteni-íhe  feis  gemmas  com  enxovas, 
alcaparras  , falia  , ' cebolinha  , tudo  picado  fino  \ 
temperem  com  pouco  íal  , e pimenta  , e depois 
de  tudo  batido,  e mifiurado , cubraÔ  com  eíle 
aparelho  os  ovos  que  já  eüaõ  no  prato  , e mettao- 
fe  a cozer  no  forno,  ou  debaixo  de  huma  tam- 
pa i em  eflando  cozidos  , e fem  os  deixar  endu- 

re- 


300  Cozinheiro 

cer  , firvao-f©  quentes  para  huma  entrada. 


Ovos  verdes. 


Avem  , e pizem  huma  maS  cheia  de  folhas 


de  cípinafres  , desfaçaõ-fe  em  meia  coihér  de 
aí>ua  , efprema5-re  , e paffcm-fe  por  hum  penei- 
ro ; eílando  verde  a agua , ponha-fe  a ferver  ^ 
cfcalfem  nelia  huns  ovos  frefeos,  e em  cftando 
cozidos  , e aparados  , firva^-fe  com  molho  d'af- 
píG  , ou  molho  de  eflencia  clara. 


Ovos  com  çzimo  de  Az^daSé 


"P  ízados  cm  ham  gral  dois  molhos  de  folhas  de 
azedas  , e erpremido  o çumô  por  hum  panno 
dentro  de  huma  caífaroia  , ajuntem-lhe  hum  bo- 
cado de  manteiga  lavada  pulverizada  de  farinha  ^ 
duas  gcmmas  dc  ovos  , pouco  fal  , noz  nofeada 
ralada  , ponha^fc  ao  lume,  e mexendo  cora  hu- 
nifi  colher  até  eílar  ligado  , e de  bom  gofto  , fir- 
Va-fc  com  ovos  frefeos  escalfados  em  cima. 


Ovos  em  reftoraõ. 


Epois  de  fe  ter  feito  hum  reílora6  com  vite!-' 


^ la  , prefuiito  , caça  , e raizes  ciarifique-fe » 
e pizem  a qualidade  de  hervas  que  quizerem  , 
como  fao  cípinafres,  azedas  , falfa,  eftragao^ 
&c.  depois  de  pizada  efprcma-fc  por  hum  panno  , 
deite-fe  no  reíloraô  , e íirva-fe  como  anteceden- 
tes , com  evos  efcàí fados  em  cima. 
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Ovos  friti/s  d Italiana. 

“1^  Epois  de  efcalfados  em  agua  os  ovos  neceffa^ 
rios  , e frcfcos,  aparem-ie  , e deixcm-fe  ef- 
íriar  ^ depois  paíTem^fc  duas  vezes  por  ovos  bati- 
dos , paõ,  e queijo  Parmêzaõ  raládo , deitem-fe 
a frigir  em  manteiga  de  vacca  , ou  de  porc©  beui 
quente  , tireni-fe  antes  que  cndureçsõ  , e íirvaõ- 
íe  guarnecidos  de  falia  frita. 

Ovos  d Prujfiana. 

Eitem  em  huma  caíTaroia  meio  arratel  da 
queijol^armezaõ  ralado  , hama  qaarta  de 
manteiga  frefea  , íalfa , cebolinba  picada  , pi- 
menta , noz  noícada  , e hum  quartilho  de  vinho 
branco,  e deixe-fe  ferver  hum  iiifiante  : em  o 
queijo  eílando  derretido  , bataÕ  em  nevado  as 
claras  de  dez  , ou  doze  ovos  , niiílurem-lhe  de- 
pois as  geminas,  deitem  tudo  na  caíTarola  , me- 
xa6  tudo  junto  com  huma  colhe'r,  e fóbre  o iume ; 
eflando  cozidos  , e de  bom  gofto  , íirvaõ-fe  guar- 
necidos de  bocados  de  miolo  depaõ  fritos. 

Ovos  á Francifcana. 

"P  Onhaõ  no  prato  que  ba  de  fervir  , bumas  fa- 
tias de  pa6  fritas  em  manteiga  , em  cima  dei- 
tas ponhaõ  hum  fricaíié  de  ovos  duros  , bem  liga- 
do , e de  bom  gofto,  cubra-fe  com  huma  trouxa 
de  outros  ovos  bem  acabada  , pingue-fe  coin 
insateiga  clarificada  , c algumas  gemmas  de  ovos  , 
cubra-íe  de  pa6  , e queijo  ralado  , e mifturado  • 
depois  de  ler  tomado  cor  up  forno,  cudcbsixo 
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de  huma  tampa  , íirvs-fe  quente  para  prato  de  eii'* 
trada» 

Ovos  em  timbales , e outros  moldes^ 

Atidos  dez  , ou  doze  gemmas  de  ovos  com 
ametade  das  Cuas  cUras  ^ ajun tem-lhe  huma 
colher  ue  fubílancia  de  vitsíla  ^ e hum  pouco  dê 
Cüli  de  bom  goflo  , pafle-fe  pela  cftamenha  , ou 
por  hum  peneiro , deitem-fenos  moides,  untsdos 
primeiro  Cíom  manteiga  clarificada  , eponhaõ-fea 
cozer  dentro  de  hum  vafo  ^ cheio  de  agua  ferven- 
do , com  pouco  fogo  por  baixo  , e por  cima  \ cm 
eílando  cozidos  voítem-íe  íobre  o prato  , e íivaÕ- 
fe  com  fubílaacía  por  baixo  para  huma  entrada. 

Os  ovos  em  timbales  fa^em-fe  com  çumo  de 
perdizes  *,  çumo  de  capões  ; çumo  de  galinhas  ^ 
íubílancía  , e culí , fegundo  íhe  parecer* 

Ovos  de  Comadres* 

T?  Efoguem-fe  em  manteiga  feis  cebolas  enrtadas 
emdaclos^  em  efendo  refogadas , e cozidas^ 
pulverizem-fe  dc  farinha  y deitem-lhe  depois  meia 
colher  de  ieire  reduzido  , temperem  de  fal  , pi- 
menta , noz  nofcsda  ralada,  c deixem  ferver  pou-^ 
CO  e pouco  ; eftando  ligado , e de  bom  gofto  ajun- 
tem-lhe huma  duzia  de  ovos  batidos , e feis  cUras 
levantadas  ; miílurcm  tudo  com  as  cebolas  , pafi- 
fem-no  depois  para  outra  caffarola  untada  por  den- 
tro com  manteiga  , e mecta-fe  a cozer  no  forno  S 
em  eílando  cozido,  volte-fe  com  o fundo  para  ci- 
tiía  fobre  o.feu  prato  , e íirva-fe  com  molho  cie  ef- 
feucia  y ligada  com  hum  bocado  de  manteiga, 

Ovos 
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Ovõs  á Delfina. 

"ü  Atidos  emhnma  caflârola  comíneío  atratel  de 
manteiga  clarificada  , e quente  huma  duzia  ^ 
ou  duzia  c meia  de  ovos  frefCos  , temperem-fc  de 
fal  , caneíla  pizada  , aíTucar  fino  , pift^chas  ^ 
amêndoas  cm  filetes,  flor  de  laranja,  feis  bifcoi*- 
tos  de  amendoaS  amargas , tudo  picado  , e ein  pó  5 
e tudo  bem  msíturado  coVn  a colhér  , ponha-fc  no 
prato  em  que  ha  de  (ervir  , e coz^-fe  nelle  mefi- 
mo  com  lume  por  baixo  , e huma  tampa  com  lume 
por  cima  , efiando  cozidos  , puívcrizem-^re  eom 
áíiucar  fino  , córem-fe  com  a pá  quente,  e íirvsõ 
íe  para  entremeio. 

I Qvffs  de  meringas* 

üitem  huma  duzia  de  gemmas  de  ovos,  e íeis,. 
Ciaras  em  huma  cafiarola  , meio  quartilho  de 
leite,  temperem  deíal  , aiTucar , caneila  , hu- 
ma pouca  de  cafca  de  limaõ  ralada  , baíaõ-^fe  , e 
mexeõ-fe  com  manteiga  fobre  0 lume  , deitem-fe 
no  prato  em  que  hsÕ  de  íervir  , com  çumo  de  li- 
maÕ  , e íeis  claras  levantadas  , e niifíuradas  com 
aííucar  fino  , e mettido  no  forno  , ou  debaixo  de 
huma  taiíipa  a córar , íiivaÓ-^fe  quentes. 

Ovos  ã cré  ma. 

Eitem  em  huma  cafiarola humá pouca  de  mím- 
teiga  , o miolo  de  dois  , ou  tres  vinténs  de 
p30 , e meia  canada  de  leite  bem  quente  por  cima  • 
cm  o pa5  efiando  enfopado  , tempere-fe  com  ía! , 
aflucar  fino  , canelia , flor  de  laranja  cuberra , hu- 
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ma  pouca  de  cafca  de  lima6,  tucio  em  pó,  e 
bem  picado  ; ajuntcu-lhe  doEe  , ou  qumze  gem* 
roas  de  ovos  com  outras  tantas  cUras  batidas  á 
parte  *,  e mifturado  tudo  com  ^eito  , paííç-fe  pa- 
ra hunia  caffarola  guarnecida  por  dentro  com  pa- 
pel manteigarlo  , metca-fe  em  hum  forno  com  ca- 
lor moderado ; em  cílando  cozidos  , voltem-fs  fo- 
bre  o feu  prato  , tirefe-lhe  0 papel  , córc^-fe  , 
com  aííucar , e a pá  quente , e íirvaõ-fe, 

0v9S  a hexaméla. 

Ataõ  doze , ou  quinze  gemmas  de  ovos  , coitt 
^ ametaded-as  íuas  c?aras  , deitem-lhe  huma  co- 
Ihèr  de  molho  á bexariiéla  bem  temperado  , e aca- 
bado , miüurem  tudo  , mexs-fe  em  huma  pouca 
de  manteiga  derretida  ; eílando  cozidos  , e hum 
pouco  brandos  ; íirvaõ-fe  com  çumo  limaõ,  e 
guarnecidos  com  bocados  de  miolo  de  paõ  frito* 

0*ios  com  Berras  finas  em  caixa, 

T T Ntadas  dc  manteigs  por  dentro  humas  fôrmas, 
^ coniG  para  paíieis  ,,  cubraõ-fe-lhe  os  fundos 
e de  roda  com  trufas  , perfunto  , gemmas  de  ovos 
duras  , tudo  cozido , e bem  picado  com  falfa  , ce- 
bolinha  , c temperado  de  fal,  pimenta,  e hervas 
hnas  •,  quebrem  hum  ovo  , que  íeja  frefeo  , den- 
tro de  cada  fôrma  , e pulverizem-í^e  por  cima  com 
as  rnefn«5as  guarnições  picadas  , que  íe  Ike  pozeraa 
por  bfixo  ^ mettaÕ-fe  a cozer  dentro  ck  huma  caC- 
íarola  com  huma  pouca  de  agua  no  fundo  , cuberta 
com  a fua  tampa  , c brazas  por  cima  ; em  eftando 
cozidos , tireui-fc  da  cafíaruía  , voltem  as  fôrmas 
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íbbre  0 feu  prato  , c firvaô-fe  com  reíloraõ  , ou 
com  molho  de  cfleacia  clara , ou  fegundo  ihe  pare- 
cer. 

Oves  de  Senhoras^ 

T>  Izem  cm  hum  gral  de  pedra  huma  raa8  cheia 
de  amêndoas  doces  , e duas  amêndoas  amargo* 
fas  , deitando-lhe  ao  mefino  tempo  algumas  gotas 
de  leite  ; ajuntem-lhe  depois  de  bem  pizadas  dois 
pejtos  de  perdizes  affadas  , e picados  *,  cftando  tu- 
do bem  pizado  , desfâça-fe  com  leite  reduzido  , 
tempcre-fe  de  fal , fcmente  de  coentro,  afíucar^ 
e calca  de  limaÕ  \ e pofto  no  lume  a aquentar  , 
deitem-lhe  as  gemmas  de  oves  ncceílàrias^  palic-fc 
pela  cftamenha  , eozaÔ-íe  íobre  agua  no  feu  meímo 
prato  í e firvao-fe  para  entremeio  quentes. 

Omeletas  , ou  trouxas  de  ovos. 

EitadüS  os  ovoS.  em  huma  caíTarola  ^ tempe« 
rem-fe  de  faí  , pimenta  , fal^a  , e cebolinha 
picada  ; deíteni-fe  era  huma  certa  )íom  toucinho, 
ou  manteiga  bem  quente  j em  os  ovos  tilando  pe- 
gados , e corados  de  liuma  banda  , voltem  a trou- 
xa da  outra  , e em  eílando  cozida  , e côrada  , vol- 
te-fe  com  geko  fobre  o feu  prato  , e lirva-fe  quen- 
te. 

l^roxas  de  0 Vos  com  prefunto. 

T\  Eitc-fe  em  huma  caflarola  huma  duzia  de 
ovos  , ajunte ip-^Ihc  prefunto  cozido  , e pi- 
cado bem  miudo  , falfa  , meio  copo  de  leite  , fal , 
c pimenta  pouca  J bata-fe  tudo  com  huma  colher 
V 
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•de  pa§  , e ponhíi-fe  a cozer  em  toucinho  , dérfè* 
tido , ou  manteiga  , e pèla  meímà  fóruia  que  díííe- 
mos  nas  antecedentes  *,  depois  de  cozidas,  ponháâ- 
fe  no  feu  prat-ò  , e Íirva6-fe  coin  hum  pouco  de 
culí  j e prefunco  picado  por  cima. 

Trouxa  de  ovos  com  rins  de  vltella. 

Epois  de  aíTado  dom  toda  a gordura  hum  rim 


de  vitella  , deixé-fe  esfriar,  e depois  dd 
frio  pique-fe  muito  miudo  ; eftando  picado  , re- 
fogue-íe  em  toucinho  derretido  , temperado  dc 
fàl  , pimenta,  falfa,  e cebolinha  picada ^ dei- 
tem-lhe meio  quanilho  de  leite , quebrem  és  oVOS 
neceíFaríos  em  outra  cafikrola  , depois  mifturem  , 
bataõ  tudo  junto  , e ponhaÕ-fea  cozer  comò  os 
de  cima  de  huma  e outra  banda  , e íirva-fe  com 
molho  de  eflencia  bem  quente. 

Trouxas  de  ovos  com  rim  de  vitella  por  nuero 
modo. 

T)  Teado  que  feja  o rim  de  viteüa  com  tpda  a fua 
gordura,  como  acima  diííemos  , refogue-fie 
cm  manteiga  de  vacea  *,  em  eüando  queíi  frio  , dei- 
tem-lhe  meio  quarçilho  de  leite  , cafea  de  cidr^S 
•'picada  , huma  duzia  de  gemmas  de  ovos  , affucar 
fino  , e fal  > em  eüando  tudo  bem  miflurado  , 
ajuntem-lhe  as  claras  batidas  dc  nevadò,  e cozaÔ- 
fe  de  ambas  as  bandas  ; eÜando  cozidas  , ponhaS- 
ic  com  geito  no  feu  prato  , pulverizem-fede  aíiu- 
•car  hno  , córem-fe  com  a pá  quente  , e íirva-fc 
para  entremeio. 


IroH^ 
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"Irouxas  dè  o-vos  com  aj(fucar. 

T>  Atidas  com  varas  , e levantadas  , huma  ãvk* 
^ zia  (ic  ciaras  da  ovos  , ajuntem-lhe  as  geitimas  ^ 
cafeas  de  cidraô  , flor  de  larar^a  cuberta  , tudp 
picado  , bifeoitos  de  amêndoa  , aílucar  fino  , íal  , 
e huma  gota  de  leite  ; eftando  tüdo  bem  miftura- 
do  , ponha-fe  a cozer  como  as  precedentes  j ertl 
manteiga  clarificada,  e bem  quente  ; depois  de 
t^ozida  , ponha-fe  no  feu  prato  e firvs-fc  vidrada 
tom  aílucar  fino  , e a pá  quente  para  prato  de  eíl* 
tremeio. 

Trouxas  de  ovo  t com  tutanos  de  vaeca. 

*13  Izem  , como  he  coítume,  huma  quarta  de 
amêndoas  doces  , e tres,  ou  quatro  amendoaS 
amargozas  ; ajuntem4he  alguns  peíTegos , damaf- 
cos  , ou  qualquer  outro  doce  , huma  pouca  decaf- 
Ca  de  limaõ  ralada  , e tanto  dc  tutano  de  vacea  \ 
como  hum  punho  : eftando  tudo  ífto  bem  pizado , 
ajuntem-lhe  duzia  e meia  de  gemmas  de  ovos , 
tempere-fe  com  aífucar  fino  , fal , e desfaça -íe  ent 
hum  pouco  de  leite  , e miffure-fe  depois  com  ss 
claras  dos  mefmos  ovos  batidas  ^ untem  depois 
huma  caíTarolacom  manteiga  por  dentro  , deitem* 
lhe  a compofiçaõ  , e matta-fe  a cozer  no  forno  ; 
eftando  cozida  , firv5’-re  depois  de  vidrada  com  t 
pá  quente  por  cima , e aílucar. 


V ü 
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T*rouxa  â Naailles, 

FAçaS  com  leite  e farinha  de  arroz  , hum  cre- 
me que  fique  groífo  , e bem  ligado  ; depois  de 
Irio  , ajuntem-lhe  huma  duzia  , ou  dúzia  c meia 
de  gemmas  de  ovos  , huma  quarta  de  manteiga  cla- 
rificada, cidraÕ  9 fior  de  laranja  , e bifeoitos  de 
amêndoa  , tudo  picado  , temperado  de  fal  , ca- 
Eella  pizada  , e cafca  de  liniaÕ  ralada  \ meio  arra- 
tel  de  afliicar  fino  , e depois  de  tudo  mifturado  , 
dcitem-Ihe  aS  claras  dos  mefmos  ovos  batidas  ; e 
deitado  tudo  em  huma  caííarola  , como  a prece- 
dente j fírva-fe  depois  de  cozida  pelo  mefruo  mo- 
do , c quente. 

TrOuxas  de  ovos  d Delfina. 

T5  Ata6  duzia  e meia  de  ovos  , com  íal  , e leí- 
^ te  *5  fâçaõ  tres  , ou  quatro  trouxas  com  man- 
teiga , ponhaÕ-fe  fobre  hum  panno  limpo  , arru- 
mem-lhe em  fileiras  entremeadas  huma  de  creme 
de  piftachas  , outra  de  cerejas  doces  , outrã  de 
damafeos , e outra  de  morangos  ; enrolem-fe  de- 
pois , como  as  polpetas  , cortem-fe  em  bocados  , 
ponhaÔ  cada  hum  fobre  o feu  fundo  de  maífa  de 
amêndoas  já  cozidos  , piilverizera-fe  de  aíTucar  fi- 
Eo,  e poflas  de  baixo  de  huma  tampa  com  fogo  , 
íiryaS-fc  depois  de  córada  para  entremeio. 

T^rouxas  d Bexaméla. 

T>  Atidas  com  varas  quinze  , ou  dezoito  claras 
^ de  ovos  , depois  de  levantadas  , ajuntem-fe 
com  todas  as  gemmas  em  huma  bexaméla  bem  li- 
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ga^o,e  bom  gofto,  deite-fe  tudo  em  huma  caíTa- 
rola  fun  la,  untada  primeiro  por  dentro  com  man- 
teiga , e metta-fe  a cozer  no  forno  ; depois  de  Ic^ 
vantada  , e cozida  , íirva-fe  quente,  como  as  an. 
tecedentes. 

*Troúxas  com  queijo  Parmezaò, 

T>  Atidos  os  ovos , t?mperem-re  de  pimenta  pi* 
^ zada  , e queijo  ralado  \ depois  fópiem  tres , 
ou  quatro  trouxas  com  manteiga  clarificada  ; 
nhaõ-le  fobre  huma  tortcira,  pulverizadas  de  queL 
jo  ralado;  em  eftando  coradas , como  as  polpe^aS 
arrumem-fe  em  hum  prato  , pinguern-fe  de  mau’ 
teiga  , cubraÕ-fe  de  paÕ  ralado , e mettaÕ-fe  a có 
ras  no  forno  ; eftando  cozidas , firvaó-fe  quentes 


"Trouxas  em  polpet^s. 


Uebrados  os  ovos  , temperem-fe  de  fal , pí» 


menta  , cebolinha  , e falfa  , tudo  picado  , 
façaô-fe  com  manteiga  tres  , ou  quatro  trouxas  , 
cuherta  cada  huma  com  hum  piCvado  de  peitos  de 
qualquer  caÇa  aíTada  , comp  predizes  , galinhas  , 
perus  , &c.  de  bom  goRo  , e bem  acabado  , en- 
rolem-fe  , como  as  de  mais  pol petas  , arrumem- 
fe  em  huma  torteira , pinguem-fe  de  manteiga  cía- 
rifíca  !a  , e gemmas  de  ovos , cubraõ-fe  de  paÔ , e 
queijo  ralado  fino  ; e mettaÕ-fe  a córar  no  forno  ,• 
eftando  córadss  , e cozidas , cortem-fe  em  boca- 
dos , e firvaÕ-fe  com  molho  de  eflencia  clara  para 
entrada. 


Trou- 
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T^rouxas  de  fígados  de  Corças^ 


^jp  Iradas  as  pelles  aos  fígados  das  corc^âs , pln- 
guem-fc  , e rcfoguem-fe  depois  com  mantei- 
ga , falfa,  e cebolinha  picada  , t®mpere-fc  depois 
de  refogados  com  fal  , pimenta  , e hervas  fnas  , 
e deixe-fe  esfriar  , frio  , miflure-fe  com  ovos  ba- 
tidos, e miíiurado  façaõ  trouxas  com  manteig* 
derretida,  e poíías  de  huma  , e outra  banda  a co- 
ZQV  , fobre  a pá  quente  , firvaõ-fe  com  molho  pi- 


cante. 


Defla  meíma  forte  fe  fazem  trouxas  de  figados 
de  lebres  , de  coelhos,  de  galinhas  , c de  qual- 
quer caça  qnc  for  mais  comii  oda. 


T^rouxas  de  vários  modos. 


Azem-fe  trouxas  de  vários  ragús , ou  fejaÔ 


brancos,  ou  pardos  , ou  também  de  cremes  j 
como  faõ  ragús  dc  trufas  , de  morbhas  , de  cucu- 
mellos , de  hervilhas  verdes  , de  pontas  de  eípar- 
gos  , de  favas  verdes  3 de  efpinafres  , dc  aze-» 
das  3 e de  varios  mariícos  , como  faÔ  , de 
de  mexilhões  , e de  camarões  » que  iendo  bera 
acabado  , e de  bom  goífo  , miíluraÕrfe  com  ovoS 
botidos  , e temperados  com  fal , pimenta  , e fniía 
pícada  , fórmaõ-fe  as  trouxas  com  manteiga  bem 
quente  , ou  com  toucinho  derretido , e depois  de 
fe  fazerem  cozer  por  ambas  as  bandas  , fervem-fe 
com  o mefrao  ragú  , com  que  fe  fizeraô  ou  com 
qualquel  outro  que  for  mais  conveniente. 


CA- 
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CAPITULO  XXII. 

Dos  Pudins  d Ingleza^  e outros  en- 
tremeios. 


Pudin  ã Ingleza.  ‘ 

Esfaç$S  em  agiu , ou  em  leite  huma  , ou; 
duas  libra  de  farinha  , ajuntem-lhe  depois 
gordura  de  vacca  picada,  oito,  ou  de2i 
OVOS  , p^flas  de  Álícante  x algum  aíTucar  , huiu 
vintém  de  agua  ardente;  tempere-fa  de  fal  , flor 
de  noz  nofcada  , e canella  pizada  ; mifíurado  tu*, 
do  muito  bem  , mcita-fe  em  hum  guardanapo^ 
ate-íe  , e deite-fe  em  agua  que  efteja  fervdndo  , 
e continue  a ferver  duas  até  tres  horas  , eflando 
cpzido  , ponha-íe  a efcorrcr  , tire-fe  depois  do 
guardanapo  , pulvèrize-fe  de  aííucar , e firva-fe 
com  molho  de  manteiga. 


Outro  Pudin  a Ingleza, 


p 


Içada  huma  libra  de  gordura  de  vacca  , míf- 
ture-fe  com  hum  ereme  forte  , feito  de  fari- 
nha de  arroz  , ou  de  farinha  de  trigo  , oito  gem- 
mas  cie  ovos,  cafca  de  limaÕ  , e flor  de  laranja  de 
eoníervâ  , temperada  de  fal  , canella,  flor  de  noz 
nofcada,  afluGar  , e huma  gota  de  agua  ardente  ; 
depois  de  tudo  incorporado  ^ dei te-fe  em  huma 
cafiarola  untado  0 fundo  por  dentro  comjnsnteiga , 
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e mctta-fe  em  hum  forno  a cozer  o efpaço  de  duas 
horas  •,  tíra^-fe,  voltc-fe  fobre  o feu  prato,  córe- 
fe  com  alíucar  , e a pá  quente,  e iirva-fe  com 
molho  de  manteiga,  vinho  do  Rheno  , aífucar, 
e Cãíca  de  iimâô. 

Outros  Fudtns  d Irsgleza. 

ITj'  Stenda-fe  hum  bocado  de  mafía  ordínaría  fo* 
^ bre  hum  guardanapo  mantdgado  , arrumem- 
lhe  huma  duzia  de  maÇans  cortadas  em  fatias  , e 
aíiucar  ralado  , e dobradas  as  pontas  da  mafla  , c 
unidas  com  ovos  batidos  , ate-Te  com  barbante  , 
ou  cm  hum  guardanapo  , e mettâ-fe  elnagua  fer- 
vendo , em  que  continuará  duas  horas ; depois  po- 
nhâ-fea  efcorrer  , e firva-fe  pulverizado  de  síiucar 
com  molho  de  manteiga  por  cims* 

Deíle  mefmo  modo  fe  fazem  pudins  de  marmel- 
los  , de  peras  , pe%gos , damafcos  , ginjas  , e de 
todas  as  qualidades  dc  frutas, 

Fudin  depaÒ, 

OnhaÔ  em  huma  cafTarola  o miolo  de  tres  ou 
quatro  vinténs  de  paÕ  , deitem-lhe  por  cima 
meia  canada  de  leite  fervendo , em  edando  cn- 
ff  pado,  ajuíiteit  -r-lhe  quinze  gemmas  de  ovos  , Ini^ 
n^a  quarta  dc  manteiga  clarificada,  ou  de  tutano 
de  VcCCa  , cafca  de  limaõ  , ou  dc  larania  picada  , 
«ííucar  ralado  , algurra^paíías  de  Corinthc  ; tem- 
percr-fe  de  fal , efpecias  finas  , meio  quartilho  de 
vinho  da  IVIadeíra  • rnifiurcm  tudo  com  aS  claras 
baticías  , atc^fe  em  hum  guardanapo  untado  de 
fi.ôníeiga  por  dentro  , e enfarinhado  , e deiie-fô 

em 
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ein  liuira  panellacom  agua  fervendo  , e afllm  con- 
Uinnará  até  eftar  cozido  •,  depois  deixt-fe  efcorrer, 
ponha-fe  no  feu  prato  , e firva-íe  com  molho  , co- 
mo os  antecedentes. 


Pudin  de  arroz* 


Ozítfo  o arroz  em  leite  , c enxuto  , pize-fe 


em  hum  gral  de  pedra  com  manteiga  , dez  , 
ou  doze  gemnias  de  ovos  , aflucar  ralado  , tempe- 
rado de  fal  , canella  , noz  nofeada  , cafea  de  lirraÕ 
ralada  y e huma  gota  de  rrg! vazia  ; ajuntem-lhe 
depois  as  claras  batidas  ^ e poílo  tudo  em  hum  pra^ 
to  eom  huma  borda  de  maífa  ao  redor , metta-fs  a 
cozer  no  forno  por  tempo  de  huma  hora  \ eílando 
corado  , íirva-fe  com  aíTucar  pulverizado  por  ci- 


ma , 


Os  pudins  de  aletria  , ou  de  qualquer  outra 
fíiafii  , temperaõ-fe  , e fervem-fe  do  meímo  mo- 


do. 


Sonhos  de  majjfa  fritos. 


“ü  Eita  a maíFa  real  , e desfeita  com  ovos , como 
dffle  no  Capitulo  das  MaffaS  , dei te-fe  em  hum 
prato  , pulverizado  de  farinha  , e vaõ-fe  frigin- 
do em  manteiga  de  porco  , cortando-fe  com  a pon- 
ta do  rabo  da  efeumadeira  ; etn  eílando  fritos  , 
€ do  mefario  tamanho  , íirvab-fe  com  agua  de  fior 
de  laranja  , e affucar  ralido  fino  , pu  aífucar  em 
ponto. 


^0- 
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Sonhos  âe  fruta  de  ferlnga. 


“P*  Eita  a mafla  resl  com  leite  , ou  com  agua  , e 
desfeita  corn  ovos  , como  3 precedente,  paíle- 
fe  pela  feringa  , ou  por  outro  qualquer  molde  que 
feja  , frijaõ-íe  em  manteiga  de  porco  , ou  de  vac- 
eâ  clarincada  depois  de  fritos  , e paíTados  poraf- 
fucar  em  ponto  , íirvsõ-fe  por  entremeio. 


Sí^nhos  de  manjar  branco. 


ip  Icados  e pizados  huns  peitos  de  galinhas  , ou 
de  perdizes  afiadas  , rniíiurem-fe  cem  hum 
creme  forte  , feito  de  fannha  de  arroz  , ovos  , 
e leite  • tempere-fe  de  fal  , afiuearfino,  caneIU 
pizada  , bifeoitos  de  amêndoas  , cafca  de  limr.Õ  , 
‘ e flor  de  laranja  caberta  j e depois  de  tudo  junto  , 
e an  aílido  , corte-fg  ‘em  bocadinhos  do  tamanho 
de  nozes  , pulverizèm-fe  de  farinha  , e fritos  em 
azeite,  ou  manteiga  bem  quente  , firvaÔ-íe  pul-* 
vcrizadôs  de  aíTiiÇar  fino. 


Sonhos  deforma. 


EsfaçaShuraa  pouca  de  farinha  em  leite,  ajun- 


tem-lhe dois  evos  , hum  pouco  de  vinho 
Maaeír^  , manteiga  clarificada,  afíucar  fino  , caf- 
ca  de  íimaÕ  ralada  , fal  , c canclía  pizada  ; de** 
pois  de  tudo  mifiurado  , e por  forma  de  hum  pol- 
me  , aquentem  o molde  , que  deve  fer  ferro  , 
no  azeite  , ou  manteiga  fervendo  , em  que  fe  haÔ 
de  frigir  , molhe-fe  na  mafia  , e metta-fe  logo  na 
frigí-leira;  em  largando  , tornem  á mafia  , e v.;õ 
continuando  affim  até  ao  fim  ^ depois  de  fritos , 


c 
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e vidrados  com  affuoar,  c a pá  quente  , fuvaô-fe  , 
cooio  OS  antecedentes. 

Sonhos  á Delfina, 

lO  Aça6  hunfia  maffa  , metade  de  aíTiicar  , meta’- 
de  farinha,  íior  de  iaranja,  hum  bocade  de 
csfca  dc  limaõ  , e claras  de  ovos  , e depois  de  tu- 
do amaÜadp  , e íovado , eítenda-íe  com  o páo  , 
corte-Ce  , c faça-fe  em  debuxos  iguaes , e confor- 
me lhe  parecer , frijaÕ^fe  em  manteiga  clarificada  , 
e depois  de  fritos  , íirvaõ-fe  vidrados  com  aílucar 
falado  , o'a  pá  quente. 

Sonhos  em  caixa. 

T?  Eitos  hum  creme  com  farinha  de  arroz  , do 
meímo  modo  , e temperada  , como  a dos  fo- 
nhes  de  manjar  branco  , ènchaõ  com  elle  humas 
çaixinhas  de  papel , do  comprimento  de  hum  de- 
do , e da  largura  de  dois  , e deitem-fe  a frigir  em 
manteiga,  azeite,  ou  toucinho  bem  quente ; em 
eftandü  fritos  , e tirado  o papel  , firvao-íe  vidra^ 
dos  pela  parte  inferior  , com  alfuear,  e a pá  quen^ 
te. 

Sonhos  de  PeJJegos  ^ ou  de  Mafans* 

Omem  humas  poucas  de  maçans  azedas  , def- 
^ cafquem-nas , corteni-fe  em  quartos  tirem-^ 
ihe  os  caroííos  e marinem-íe  duas  ou  tres  horas  em 
agua  ardente  , com  aiíucar  , hum  bocado  de  eaf- 
ca  de  iimaÔ  e agua  de  íior  j depois  eícorraõ-fe  ein 
hum  pauno  , puiverizem-fe  de  farinha  , e frijaõ- 
fe  em  manteiga  de  porco  ; eílaado  fritos , e com 

boa 
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boa  dér , íirvâ^-fe  giaçados  com  aíTucar  fino  , como 
os  antecedentes. 

Podem  também  cortar  as  maçans  em  rodas , 
paffallas  por^hum  poíme  , frigillas  , e fervircin-fc 
peio  meí mo*  modo. 

Sofíhos  de  Damafcos. 

*P  El  lados  os  damafcos , c abertos  ao  meio  , 'ma- 
rinem^fe  , como  acima  diffemos  , paífem-fe 
depois  por  hum  poime  , feito  com  agua,  vinho 
branco,  íal  e manteiga  clarificada  , frijaõ-íe  em 
fritada  bem  quente  *,  eílando  fritos , e de  boa  cor , 
firvaõ-fc  palverizados  com  aíiucar  fino. 

Os  de  cerejas  , ameixas  , grozelhas , fazem- 
fc  do  mefmo  modo. 

Sonhos  de  Meràngos  , e outros. 

Tj'  AçaÇhum  poime  de  farinha  desfeita  em  cer- 
veja  , ou  vinho  branco  , hum  a gota  de  azeite  , 
ou  hum  bocado  de  manteiga  clarificada  , e íal  , c 
ao  tempo  de  fervir  , deitem-lhe  duas  , ou  tres 
claras  de  ovos  bem  batidas  ; paffem  por  elle  huns 
poucos  dc  morangos  , e frija6-fe  em  manteiga  de 
porco  , depois  de  fritos  , firva5-fe  quentes  pul- 
verizados com  aflucar. 

Fazem-fe  fonhos  de  varias  coufas  , além  dos  ji 
mencionados  , como  faÔ  de  marmellada  , e outras 
frutas  doces  , poftos  entre  obrêas  , e paliados  por 
hum  poime  : outros  de  varias  qualidades  de  cre- 
mes , de  maíla  real  , e queijo  mifiurado.  Tam- 
bém fe  fazem  de  flor  de  fabugo  , beldroegas  , fo- 
lhas de  parra  , &c,  dc  aipo  , c outros  legumes  , 
&c.  Paò 
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Paõ  de  lò  , ou  bolo  de  Sahoya* 

DEitem  em  huma  tigella  vinte  gemmas  de  ovos  ^ 
e tanto  aíTacar  fino  , como  pezaraõ  os  ovos, 
cafca  de  limaÕ  raiada  ^ c fior  de  laranja  de  confer- 
va  5 bata-fe  ifio  eoin  duas  colheres  por  cfpsço  de 
níeia  hora  ; deitena-lhe  depois  as  claras  batidas  de 
De  vado  , e depois  de  bem  núfturadas  com  as  gem- 
mas,  vaõ  deitando  pouco  c pouco  , ecom  cuida- 
do , tanta  farinha,  quanto  pezáraô  ametade  dos 
ovos  ; depois  deitem  tudo  em  huma  peça  de  co- 
fcrc  da  figura  que  Ikc  parecer , untada  primeiro  por 
dentro  com  manteiga  clarificada  , e meíta-fe  a co- 
zer em  hum  forno  com  calor  moderado  , o tempo 
de  hora  e meia,  ou  duas  horas  j depois  de  cozido , 
e de  boa  cór  , íirva-fc  aíTim  mefmo  ao  natural  ^ ou 
quando  naõ  çubra-fe  com  hum  giaça  feita  de  affu- 
Car  fino  , clara  de  ovo,  e çump  de  limaÕ. 

Pupelino, 

TT  Aça6  huma  mafla  real  , com  hum  arratel  de 
farinha  amaílada  com  ovos , como  para  fonhos  ; 
depois  de  amaííadâ  , untem  por  dentro  huma  caf- 
íarola  com  manteiga  clarificada,  deitem-lhe  a maf- 
fa  dentro  , e metta-fe  a cozer  no  forno  por  efpa- 
ço  de  duas  horas  ; cflando  cozido  cor te-rfe  ao  meio 
com  a ponta  de  huma  faca  , e depois  de  eílar  etn 
duas  ametades  , tirem-lhe  toda  a malTa  crua  , un- 
tc-fe  por  dentro  com  manteiga  clarificada  , pulve- 
Tize-fe  com  afiucar  fino  , cafca  de  liwiaõ  , cu  de 
laranja  bem  picada  , ponhaõ  hum  bocado  fobre  o 
outro  5 untem-íc  de  manteiga  por  fora , cubraô-fe 

cie 
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de  airacar  , córcni-fe  com  a pá  quente,  e íervirá 
para  prato  de  entremeio. 

Crocante  vidrado. 

T T Ntem  pela  parte  de  fóra  com  manteiga  hnmj! 
^ caífarola  redonda  , cubra-fe  com  huma  folha 
de  maíTa  de  crocante  , recorte-fe  da  fórma  que 
quizerem  , deitem  aíFucar  fino  rios  intrevalios  , t 
metta-fe  a còzer  no  forno  3 cm  eftando  cozido  , e 
vidrado  , deixe-fc  esfriar  , c quando  fe  quizei* 
mandar  á meia  , ponhaõ  a caíTarola  fobre  hum  pou- 
co de  iume  para  fe  dcfpegar  , tire-fe  com  geito  , 
façaõ  hum  fundo  de  maíía  de  amêndoas  , com  ge-^ 
léas  de  frutas  , do  tamanho  do  prato  em  que  ha  de 
ir  o crocante  , ponhafe-íhc  era  cima  ^ e firva-fô 
como  os  antecedentes. 

Daraeíma  fórma  fé  fazem  crocantes  com  maflâ 
de  folhado  quebrado. 

Crocante  de  maffa  de  amêndoas. 

Tj'  Stendá-fe  hum  bocado  de  raaíTa  de  amêndoas  , 
corte-fe  em  tiras  , cubraõ  com  ellas  0 fundo 
de  qualquer  fôrma  redonda  , já  untada  de  mantei- 
ga clarificada  , ponhaÔ-Ihe  de  roda  htima  borda  da 
mefma  mafla  ^ de  fórma  que  fique  tudo  pegado,  e 
em  huma  fó  peça , metta-fe  no  forno  a cozer  ^ 
Com  fogo  moderado  \ depois  de  cozido  , e frio  , 
defpegue-íe  com  geito  , cemo  0 antecedente,  cu^ 
Lfa-fé  com  húma  giaça  branca  ou  de  outra  qualquer 
cór  , e fitvafc  lobre  hum  fundo  da  mefma  maíTa, 
guarnecido  de  gelcas  de  frutas. 

Também  íe  podem  fervir  untados  de  affucat 
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cm  ponto  , guarnecidos  de  grangeas  de  cores> 
Bolos  dc  Campiena, 

T?  AçáS  hum  molde  de  papei  groílo  pelo  feitio 
da  caixa  de  hum  manguito  , uute-fe  dc  mau* 
teigi  peia  parte  de  dentro  , e meia  cheia  de  hu^ 
ma  maíra  , como  para  brioches , feita  de  farinha  , 
fermento  de  cerveja,  ovos,  manteiga,  e eafea 
de  limaõ  ralada  i mettcT-íe  a cozer  no  forno  por 
cfpaço  de  duas  , ou  tres  horas  *,  em  eflahdo  cozi»* 
do  , tirefe-lhe  o papel  unte-íe  coni  manteiga 
clarificada  , e aííacar  em  ponto  ^ c firva-fe  corâ 
grangêâS  de  cores  por  cima. 

Bolo  de  CaraeoL 

Tp'  Stendida  que  feja  hum  bocado  de  maíla  folha^ 
•■^da  do  comprimento  da  inefa  , corte-fe  cm 
duas  tiras  da  largura  de  feis  dedos  ^ ponhaôno 
meio  huma  crema  , ou  nata  á franchipana  bem  ii*- 
gada  ^ untem  as  bordas  da  maíTa  com  ovos  batidos , 
e dobre-^fe  pelo  feitio  dc  huma  falcliicha  *,  e enro- 
lado por  forma  de  caracol  fobre  huma  folha  de  pal- 
pei untada  , doire-fe  , e metta-fe  a cozer  no  for- 
no ; eftando  cozido  , e com  boa  cor  j íirva^-íe 
pulverizado  de  affucar  fitio  j^ara  prato  dè  entre- 
meiro. 

Também  fe  póde  rechear  de  marmeiada  , cíU 
de  qualquer  doce  dc  fruta. 
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Bolo  á BernouiUe. 


Oniem  meia  oitava  de  farinha,  quatro  ovoS 
com  íuas  claras  , hum  bocado  de  cafca  de  li- 
ma6  picada  , huma  gota  de  agua  de  flor  , e amaf- 
fc-fc  tudo  com  agüa  íimples , e depois  de  bem  fo- 
vada  , deixe-fe  defçançar  hnnia  hora  ; eflenda-fe 
depois  , cubra-fe  de  manteiga  , dobre-fc  , ou  en- 
rolc-íe  , turnc-fe  a eHender,  ceabe-íe  como  a maf- 
fa  folhada  , e pofta  em  fgura  redonda  da  grcííura 
de  huma  poiegacJa  , metta-fe  a cozer  no  forno  , c 
íirva-fe  vid  rada  com  aílucar  , e a pá  quente* 


Bolo  á Mctgdalena. 


Maffcm  hum  arratel  de  farinha  , oito  ovos  ín- 


teiros  , tres  quartas  de  aíTucar  fino  , hum  af- 
ratel  de  manteiga  , cafca  de  Iima5 , e fior  de  la- 
ranja picada  ^ c agua  ; depois  de  tudo  amaíTado  , 
e fovado  , eftenda-fe  , que  fique  da  groffura  de 
huma  polegada  , ponha-fe  fobre  papel  manteigado  , 
coza-fe  no  forno  , depoiá  de  cozido  , firva-íe  vi- 
drado com  aífucar  , e a pá  quente. 


Bolo  á Poloneza, 


Esfaça5  meio  arratel  de  farinha  em  hum  pou- 


CO  de  leite  , c depois  de  bem  desfeito,  ajun- 
tem-lhe meia  dnzia  de  ovos  , com  fuss  claras  , 
meioarratel  de  gordura  de  vacca  derretida , outra 
tanto  de  palias  de  Alicante  picadas  , huma  gota  de 
agua  ardente  \ tempere-fc  de  fal , e huma  pouca 
de  femente  de  coentro  pizada  , e depois  de  tudo 
bem  mtflurado  , deite-fc  em  huma  caílarola  unta- 


da 
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3ô  por  dentro  com  manteiga  , e metta-íe  a cozer 
no  forno  por  cfpaço  dc  hora  e meia ; eftando  cozi- 
do, ccom  boacôr,  íirva-fe  quente , pulveriza^ 
do  com  aíTucar  fino. 

Bolo  de  amêndoas. 

Ornem  meis  oitava  de  farinha  , quatro  ovos 
Goih  fuas  claras  , hum  bocadinho  dc  mantei- 
ga, huma  quarta  de  affucar  fino  , humas  pedra« 
de  fai  , feis  onças  dc  amêndoas  pizadas  , amaflem 
tudo  junto  , c em  eftando  ligada  , e dc  boa  con- 
fiftencia  , formem  o bolo  , ponha-fe  fobre  papel 
«aanteigado  , e metta-fc  a cozer  no  forno  , com 
fogo  moderado  , depois  de  cozido , córado  ^ c 
vidrado,  firva-fe  quando  quizercm. 

Bolo  de  queijo, 

T>  Izem  em  hum  gral  de  pedra  hum  arratcl  de 
^ queijo  de  Alentejo  bem  frefco  , c bem  raolle , 
€om  outro  tanto  de  manteiga  frefca  ; depois  de 
pizado  ponha-fc  fobre  a mefa  , ajuntem-lhe  huma 
oitava  de  farinha  , cinco  , ou  feis  ovos  , c amaf- 
fem  tudo  junto  ) em  eftando  a maíTa  ligada  embru- 
Ihe-fe  em  hum  panno  molhado  por  efpaço  de  hu- 
ma  hora  , tire-íe  depois , forme-fe  o bolo  , deí- 
te-íe,  coza-fe  no  forno  , e lirva-fe  ao  natural. 

Bolos  d D elfina. 

Ornem  hum  bocado  de  mafía  real  , desfaça-fc 
em  ovos  , ajuntem-lhe  meia  duzía  de  bifeoi- 
tos^de  amêndoa  , flor  de  laran  ja  cuberta  , e cafea 
dc  Uma6  ralada  , e tudo  em  pó  •,  formem  depois 
X os 
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os  bolos  do  tamanho  que  quizerem  , ponhaS-*^  fo* 
bre  huma  folha  dc  Flandes  iiiantcigada , mettaõ-fc 
a cozer  ao  forno  com  calor  moderado  •,  cai  eílando 
cozidos  , cubraõ-fe  com  huma  giaça  branca  , C em 
ella  eftaado  fecca  , firvaõ-fe  còmo  os  mais. 

Bolo  Flúm^ngo,  , -I 

PEguem  em  huma  oitava  de  farinha  , dois  oVos 
frefeos  , meio  arratei  de  manteiga  , e humas 
pedras  de  fal  , e amaífem  tudo  com  o leiteique 
fcr  neceífario,  ajuntando-llic  hum  bocadinho  do 
fermento  •,  em  eftando  a maffa  ligada  , e fovada  , 
ponha-fe  f^obre  huma  folha  de  papel , cubra-fe  com 
hum  guardanapo  quente,  c dçixe-fc  fermentar 
ao  pc  do  lume  cinco  quartos  de  hora  •,  depois  for- 
me-feo  bolo  , como  de  ordinário , ponha-fe  fobrc 
papel  manteigado  , metta^-fc  a cozer  no  forno  ; 
cm  eftaüdq  Cozido  , coma-fc  quando  quizerem* 
Como  fe  fazem  differentes  entradas  , c entre- 
meios , debaixo  dos  Titulos  de  paõ  defte,  ou  da- 
quelle  modo  , direi  nos  Artigos  feguintes  a fótma 
de  íe  fezerem  , e as  fuas  variedades. 

Paõ  de  crema  para  entremeio* 

CHapellado,  e tirada  toda  a flor  da  côdea  de 
hum  paõ  redondo  de  trinta  reis  , abra-íe  pela 
parte  debaixo  , íirefe-lhe  todo  o miolo , e deite-^ 
fe  de  molho  em  leite,  eaffucar  por  alguns  minu- 
tos *5  depois  tire-íc  para  hum  peneiro  , c deixe-fe 
efeorrer  ^ dahi  façaõ  huma  crema  de  franchipana 
bem  ligada  , recheem  o paõ  com  cUa  , ponhaÕ  por 
baixo  o bocado  de  códea  que  tiráraÕ  , arrume-fe 
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na  prato  em  que  ha  dc  fervir  cem  hum  poüco  da 
itierma  crema  por  baixo  , e por  cima  , fcus  HIetes 
dc  cafca  de  iimaõ  em  fyractria  i pulverize-íe  de 
affucar  raladoifino  , mctca-fc  a cozer  no  forno  , e 
em  eftando  cozido  , giaçado  , e de  boa  eôr  , íir- 
va-fe  quente. 


Pàcsíiííhos  â Delfinaé 


Irada  a flor  da  côdea  a hüma  duzia  de  meren* 


■ deirinhos  do  tamanho  de  huma  maçã  ^ abraS- 
íe  pela  parte  debaixo  , tirefe-lhe  todo  o miolo  , 
deite-fe  por  aiguns  inftanres  em  leite  , e aíiucar  , 
façaÕ  hum  recheio  de  natas  , gemmas  de  ovos  ^ 
aííucar  , oaíca  de  lima5  , e conferva  de  flor  de  la- 
ranja bem  picada  , fecheem  com  ifto  os  merendei- 
ros  , ponhaõ  em  cada  hum  o bocado  de  côdea  que 
lhe  tíráraõ  , atem-fe  em  cruz  com  hum  barbante  , 
e dei tcm-fe  a frigir  em  manteiga  clarificada  , ena 
cftando  fritos , tirefe-^ihe  o barbante  , pulverizem- 
fe  de  aflucar  fino  , paífefc-ihc  a pá  quente  por  ci- 
ma , e depois  de  giaçados  , e de  boa  côr  , lim5* 
fe  quentes  para  prato  de  entremeio. 

Paò  de  amêndoas  ^ e de  fiãaches. 

T3  Elíadas  em  agua  quente  hum  arratel  de  anien- 
doas , e meio  de  piftaches  deitem-fe  em  agiia 
fria  , cfCorrac-^íe  depois  em  hum  panno  , enxu- 
guem-fe,  pizem-fe  em  hum  gral  de  pedra  , coift 
humas  poucaS  de  claras  de  ovos  ; em  eftan  Jo  pt- 
zadas  , e reduzidas  a mafla  , ajuntem -lhe  hum  bo-  i 
cado  de  cidraõ  , e cafca  de  limaõ  , tudo  picado  , 
hura  arratel  dc  aífucar  ralado  , quinze  gemmas  de 


Xü 


ovos 


524  C o Z I N H E I K o 

OVOS  frefcos  ; mifturem  tudo  muito  bem  , dei- 
tem-lhe  as  claras  dos  ovos  batidas  , e levantadas  , 
untem  depois  hum  prato  com  manteiga  , ponhaÔ- 
Ihe  tudo  em  cima  , unafe  dc  roda  pulverizc-fe  de 
aííucar  fino,  mctta-fe  a cozer  no  forno  com  mo- 
derado calor,  e depois  dc  cozido  , firva-fe  gia- 
çado  , e bem  córado. 

Paô  com  prefumo^  para  huma  entrada 


Irada  a fíor  da  côdea  de  hum  paÔ  redondo,  c 


preparado  , como  os  que  acima  temos  dito, 
rechee-íe  de  peitos  dc  perdizes  picados  , c dei- 
tados em  hum  bom  molho  de  cílencia  bem  ligado, 
ponhafc-lhe  por  baixo  o bocado  de  côdsa  que  fe 
lhe  tirou  , ate-feem  cruz  com  hum  barbante  , dèi- 
te-fe  em  leite  por  alguns  inílaiites  , enfarinhe-fe  , 
e frijVi-fe  em  manteiga  de  porco  ; depois  de  fri- 
to , e de  boa  cor,  tirefe-lhc  o cordel  , jx)nha-fe 
no  feu  prato  , guarneça-fc  de  moilejas  lardeadas  , 
€ giâçadns  , e de  talhadas  dc  prefunto  , e íirva- 
fe  com  molho  dc  cílencia , e de  bom  goílo. 

Pab  com  morilhas  , e outras  guarnições, 

P Reparado  o paÔ  , como  acima  d iíTemos  , re- 
chee-fe  de  peitos  de  galinha  afiados  , e hija- 
fe  , como  o antecedente  j depois  cortem  as  mo- 
riihas  em  duas  ametades  , lavem-fe  em  duas.,  cu 
tres  aguas  , refoguem-fe  em  hum  pouco  de  azei- 
te bom  , e duas  fatias  de  prefunto  *,  depois  de  re- 
fogadas , pulverizem-fe  com  farinha , deitem-lhe 
meio  copo  de  vinho  branco  , huma  colher  de  fubf- 


Moderno.  325 

pejla  de  hervas  finas  , huma  ceboiinha  cravejada  > 
e déixem-fe  ferver  poucd  e pouco  ; em  eíhndo 
cozid.?.s  , e tirada  a gordura  liguem-fe  com  hum 
pouco  de  cuií  5 ponhaõ-fe  no  feu  prato  com  o pao 
frito  no  meio  , e çumo  de  limaõ , e íirvaõ~re, 

' Servem-fe  outros  pães , e com  diííerentes'guar- 
fiições , como  trufas,  nmíícrões,  hervilhas,  pon- 
tas de  efpargo  ; e também  com  guarniçao  de  ma- 
rHcos  , como  faô  de  oflras , dç  mexilhões , de  ca- 
marões , c todos  com  feus  molhos , e ragús  diver- 
íos. 

Paõ  em  talhadas  de  melada 

irada  a flor  di  côdea  de  hum  paÕ  redondo 
abra-^fe  peio  fundo  , tirefe-Ihc  o miolo  , e re- 
chee-fe  com  hum  falpicaÕ  de  moüejas  , trufas  , 
eús  de  aleaxofras  , e perfunto  , tudo  cozido  , e 
de  bom  goflo  j ponha-fe  fobre  o féii  prato  com  hum 
pouco  de  cuií , e queijo  ralado  por  baíxo^  arru- 
mem-lhe de  reda  , e com  as  pontas  para  cima  , 
cinco  , ou  íeis  rabos  de  carneiro  cozidos  em  hum* 
breza  ^ enchaõ  os  intervallos  de  hum  picado  á cre- 
ma com  cebolinhss  também  cozidas  ; deitem  por 
cima  de  tudo  hum  pouco  de  cuií  , com  manteiga 
-derretida  ; pulvcrize-fe  de  queijo  Parmezao  rala- 
do, córe~fe  debaixo  de  huma  tampa  , cicorrsfe- 
Ihe 'depois  a gordura  , e íirva-fe  com  molho  de  ef- 
íencia  clara. 


Pad 
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PaÔ  em  talhadas  de  melaò  para  dias  de  peixe* 

Irada  s flor  da  côdea  , c o miolo  de  hum  pa6, 
e paíTado  por  hum  inftante  por  manteiga  cora- 
da , rechee^fe  com  hum  picado  feito  de  peixe  , 
-c  ponha-fe  no  íeu  prato  com  hum  pouco  dc  culí 
por  baixo  ^ cubra^fe  com  hum  pouco  do  mefmo 
picado  , arrumem-lhe  em  cima  quatro  falmone^ 
tes  já  cozidos , guarneçaõ  os  intcrvallos  com  ccbo- 
linhas  cozidas  , ou  filetes  de  linguados  , pingue- 
fe  de  manteiga  e gemmas  de  ovos  , cubra-fc  de 
paÕ  ralado  , c inetta-íe  a córar  no  forno  ’ cm  ef* 
tando  corado  , efcorrafe-lhe  a manteiga  , aümpe- 
íe  o prato  de  roda  , e firva-fe  com  molho  de  culí , 
e guarnecido  de  marifços  do  melhor  gofto  , ou 
confoi  me  parecer, 

y*-,  W x%. 3^ jAvJO; jA Vv yv • x*y >r V A. yCxi^iÔK 

CAPITULO  XXIII. 

Do  Leite, 

O Leite  de  vacea  hc  o melhor , e o mais  agra- 
davel  ao  gofto,  Nos  Artigos^  que  fe  fe- 
guem  , explicarei  o ufo  que  deíie  fe  faz  , 
c os  vanos  modos  de  fe  preparar. 

Crema  de  Pajlcleiro* 

Eite-fe  em  huma  caífarola  tres,  ou  quatro  rriclos 
cheias  de  fior  de  farinha  ^ desfaça-íe  com  hum 
pouco  de  leite  , ajuntem-lhc  duzia  e meia  dc  ovos 

bâ- 
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batidos  , miftur€-fc  tudo  *,  deitem-lhe  depois  ca- 
nada e meia  de  leite  , ou  duas^canadas  , tempe- 
re-fe  de  fal  , canella  ioteira  , e cafca  de  linnaõ  S 
deitem-lhe  meio  arratel  de  mantçiga  clarificada  , 
ponha-fe  ao  lume  mexcndo-fe  fertíipre  , até  eftar 
ligada  , e cozida  , e eom  o cuidado  de  que  íe  naô 
pegue  ; depois  tire-fe  do  lume , deíxe-^fe  esfriar  , 
e firvaô-fe  delia  para  tortas  , fonhos  , e outros  en- 
tremeios , conforme  lhe  for  neceílario. 


Crêma  queimada» 


EsfâÇaS  em  leite  humamaÔ  cheia  de  farinha , 


oito  gemmas  de  ovos  , e feis  onças  de  aíiii-* 
çar  ; paíTe-fe  depois  peio  peneirç  , tempere- 
fc  de  fal  , deitem-lhe  hum  páo  de  csnella  , e 
cafca  de  limaô  y ponha-fe  ão  lume  , niexendc-fe 
fempre  até  fe  cozer  pouco  e pouco  ; em  eílando  li- 
gada, tirefe-lhe  o limaõ  *,  e a canella  , deitc-fe 
em  hum  prato  , pulverize-fe  de  afíucar  fino  , paf- 
fem-Ihe  a pá  quente  por  cima  ^ e firvü-fe  para  pra-» 
to  de  entremeio. 


Cf  ima  meringada. 


Eita  , e preparada  a créma  , como  o antece- 
dente  , ponha-fe  no  feu  prato  y bataÔ  ?s  cla- 
ras de  nevado  , como  para  biícoitos  , deitem-lhe 
duas  , ou  tres  mãos  cheias  de  afiucar  fino , mifiu- 
re-fe  muito  bem  , deite-fe  fobre  a créma,  pul- 
verize-íe  outra  vez  cem  aílucar,  nictta-reem  for- 
no , com  calor  braudo , c em  eílando  corada  , fir- 
va-fe  quente. 
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Créma  à Delfina, 

'ü  Eíta  s créma  , e cozida  com  farinha  , e aíTu** 
car  , como  a créma  queimada , mífturem-lhe 
fete  , ou  oito  claras  batidas  dc  nevado ponha-fe 
em  hum  prato  que  fique  de  altura  dc  hum  dedo, 
arrumemlhe  em  cima  humas  fatias  muito  delgadas 
de  bifeeitos  dc  Saboia  , cubraõ-fe  cem  outra  tan- 
ta crema  ; por  cima  defta  outra  camada  de  fatias 
do  mefmo  bifeoito  , e por  cima  defias  , outra  ca- 
mada de  créma  , e aííim  fe  hirá  continuando  até  o 
prato  eílar  cheio  ; pulverize-fe  por  cima  de  aflii- 
car , e merta-fe  a cozer  no  forno  ^ em  chando  co» 
zida  , e córada  , r firva-fie  quente  para  entremeio* 

Créma  de  Aletria* 

*1^  Eitem  em  agua  fervendo  hum  arratel  de  aíe- 
tria  , e em  cílando  meit  cozida  , efeorra-fe 
peio  peneiro  , c acabe-fe  de  cozer  em  íeite  •,  ef- 
tando  cozida  ^ engroíTada  ; c fccca , a/untem-lhe 
gemmas  de  ovos  , manteiga  clarificada  , aflucar 
fino  , cafea  de  limaõ  , fior  de  laranja  cic  conferva  , 
bifeoitos  de  amêndoa  , tudo  picado  * e bem  mif- 
turado  com  clsras  batidas,  deite-fc  no  prato  que 
ha  dc  fervir  , pulverize-fe  de  aflucar  , metta-fe 
a cozer  no  forno  , em  tendo  boa  cór , ferve-fe  co«^ 
mo  as  antecedentes. 

C rema  d Italiana,. 

“P  Onha6  a ferver  em  huma  cafiarola  huma  rana- 
da  de  leite  , temperada  com  fal  , femente  de 
coentio  , canelia  , cafea  dc  límaõ  , c huma  quar- 

U 
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tâ  dc  affuCâr ; etn  fervendo  , c reduzido  a anieca- 
de  , e quaíi  frio  , coe-fc  por  hum  guardanapo  com 
fcte  , gemmas  de  ovos  , c dusS,  ou  tres 

claras  > depois  de  coado  , deita-fe  em  hum  prato, 
ou  em  taças  de  porçolana  , c coze-fe  em  hum  vafo 
com  agua  fervendo;  depois  de  cozido  , pulveri- 
2a-fe  de  aflucarfíno  , paffafe-Ihc  a pa  efuente  por 
cima  , c íirra-fe  frio , fe  lhe  parecer. 

Créma  de -Ai  iadeffas, 

Ervído  o leite,  temperado  , e coado  com  gem- 
mas  de  ovos  , como  ul timamente  diíTemos  no 
Artigo  precedente,  ajuntem-Ihe  biíeoitos  de  amên- 
doa , flor  de  laranja  , duas  onças  de  chocolate  , 
tudo  pizado  , reduzido  a pò  , e bem  mifturadò  , 
deitV~re  em  chicaras  fundas  de  porçoiana  , cozaÕ-* 
fc  com  fentido  , como  o antecedente  , e firvaõ-íe 
cemo  as  antecendentés. 

Crema  de  Pijlaches. 

Ervída  e temperada  com  fal  , aíTucar  , canel- 
la  , e hum  bocado  de  cafea  de  limaÕ  , meia 
canada  de  leite,  d eixe-fe  quafi  esfriar  ; ajuntem- 
lhe  humas  poucas  de  piftaches  bem  pizadas  , paf- 
fe-fe  com  força  duas  vezes  por  hum  guardanapo  , 
deite-fe  depois  no  prato  em  que  ha  de  íervir-fe  “ 
Còza-fe  como  3 de  cima , e íirva-fe  guarnecida  de 
pifiaches  de  roda,. 


Crê* 
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Cré  me  de  Morangos^  ' 

T>  Oflos  os  morangos  ao  lume  em  huraa  eaflarola 
coiT)  aíTucar  , eefmagados  com  a colhér  , dei» 
tem^fe  em  leite  , c gemmas  de  ovos , paííem-fe 
pelo  peneiro  , deitem^rfe  n,o  prato  , coza-fe  como 
a preceda  te  , e firva^fe  guarnecida  de  morangos 
inteiros  ao  redor. 

Crévna  de  Grofelh^ij  m de  Framhoizes, 

*1^  Eiêadas  as  grofelhas  em  t)uma  caffarola  com 
atTucar  , esborracba5-fe  com  a colhér  , e dei* 
xao-fe  ferve?  hum  pouço  \ depois  tirao-fe  , dci» 
ta6-fe  em  leite  já  fervido  , e temperado  como  as 
dos  morangos  , e fuas  gemmas  de  ovos  ; coe-fe 
por  hum  guardanapo , deite-fe  em  hum. prato , ou 
em  chiçaras  da  Jndia  , eoza-fe  como  eftá  dito  , e 
frva-fe  como  as  mais. 

DeÜe  mefmo  modo  fe  fazem  cremas  com  fram- 
boizes  , ou  agrâço  de  uvas  mofeateis  , de  ginjas  , 
de  ameixas  , de  dsmafoos  , e de  qualquer  outras 
frutas  que  quizerem. 

Çrêmas  de  Baunilhas  | de  Chocolate  , e de 
Café, 

T)  OnhaÔ  a ferver  tres  quartilhos  de  leite  tempe^ 
radodefal,  aílmcar  , esnella  , ecafcadeli- 
maõ  ; em  eílando  reduzido  a meia  canada  , piz-e* 
fe  a quantidade  de  baunilha  neccífari a , deile-fe 
no  leite  com  oito  gemmas  de  ovos  , e duas  , ou 
tres  cisras  paííe-fe  tudo  pelo  peneiro  , deitef-e  no 
feu  prato  , c faça-fe  cozer  como  as  demais  , e íir- 
va^-fc  dot^  mefmo  modo.  Af- 
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Aflfim  mefmo  fe  faz  eréroa  de  chocolate  ; po* 
rém  pí?ra  fe  fazer  a de  café  ferve-fe  efle  em  Itite  , 
depois  deixa-fe  aífenur  , e aclarar  ; clahi  niiftu- 
ra-Te  cfte  leite  com  outro  temperado  ,.e  com  gem- 
inas de  ovos  , paíía-fe  pelo  peneiro  , deita-fe  na 
jpr.iío  , coze-fe  j \ e ferve-fe  como  as  mais. 

Créma  aveludada. 

Emperada  huma  canada  de  leite  com  fa)  , af- 
fucar,^  femente  de  coentro  fccco  , hum  páo 
de  csnella  , e de  limaÕ  verde  , ponha-fe  ao  1 ame 
B ferver  até  ficar  em  duas  terças  partes  ; em  eftan-^ 
do  rcduzidolpfc  qiiaíi  frio  , deitem-lhe  duas  , ou 
tres  pelles  de  moellas  de  galinha  , paííe-fe  duas  , 
ou  tres  vezes  por  hum  guardanapo  , deite-fc  no 
prato  , ponha^íe  fobreo  lume  , e com  brazido  por 
oima;  e tanto  que  eíliver  quente , e coalhada  , 
jre-fc  , deixe-fe  esfriar  , e firva-fe  fria. 

Crê  ma  aveludada  com  amêndoas. 

*pTzem  ^ e molhem  ao  mefmo  tempo  com  huma 
gota  de  leite  ^ huma  quarta  de  amêndoas  de- 
pois de  pelladas  5 e meia  duzia  dellss  amargozas ; 
depois  de  bem  pizadas,  e feitas  em  maífa  , desfa-» 
^ÇaÕr-fc  em  leite  fervido  , temperado  e reduzi- 
do çomo  o decima  ; deitem-lhe  duas , ou  tres 
pelles  de  mòellss  de  galinha  , pafli-fe  duas.,  oii 
tres  vezes  por  hum  guardanapo  , e depois  de  bem 
efpremido  ^ deite-íe  no  feu  prato,  penha-fe  febre 
refcaido  ^ ou  fobre  huma  c afia  rol  a cheia  de 
-^agua  bem  quente  em  cftando  coalhada  , iirva-fc 

im. 
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Deíle  aiefiiio  modo  fe  faz  eréma  avehidada  de 
piftaches. 

Advertência  folre  a variedade  das  Cremas, 

Oda  a differença  que  faço  de  todas  eftascre-^ 
nias  , fe  reduza  tres qualidades  particulares, 
que  fa5  , a crema  queimada,  que  leva  ovos  , e fa- 
rinha ; a crema  á Italiana,  que  leva  fomente  ovos  ; 
e aveludada  , que  naõ  leva  nem  ovos,  nem  fari- 
nha , a qual  fendo  temperada  , e fervida  com  as 
.flores  , ou  hervas  de  que  mais  goftarem  , ajunta- 
fe-lhe  depois  de  fria  algumas  gota^e  coalho  de 
cabrito , ou  fe  lhe  dei  ta  huma  pitad^Pe  flor  de  car- 
dos , e na  falta  deftas  coufas  , deitem-lhe  huniaS 
pelles  de  nioellas  de  galinha  ^ e paflada  por  hum 
guardanapo  duas  , oü  tres  vezes  , ' e bem  efpremi- 
da  com  acolher  , dcita~íe  em  prato,  cu  fcladei- 
ra  , em  chicaras  , ou  eni  qualquer  outro  vazo, 
ponha-fc  ao  pé  do  lume  , ou  fobre  caíTarolas  de 
agua  bem  quen  te  , e em  efiando  coalhada  , e fria  , 
íirVô-fe  como  acima  tenho  dito.  ' " 

Cré  ma  ligeira  ^ e branca, 

Empere-fe  huma  banada  de  leite  com  fal  , t 
aflücar  , e ponha-fe  a' ferver  ^ eni  eftando  re- 
duzido ás  duas  terças  partes,  tire-fe  do  lume , dei- 
tem-lhe trres  claras  de  ovos  bem  batid?:s  , tornem 
a pôr  a eaflarola  fobre  o fogo  , bata-fe  fcmpre  com 
as  varas,  e em  fe  lhe  dando  tres  , ou  quatro  fervu- 
ras , deite-fe  logo  no  feu  pfato , deixe-fe  ef- 
friar  , borrifcr-fe  depois  corr»:agua  de  flor  de  laran- 
ja , pulverizc-fe  de  aíTucar  fino  e mandc-fe  i-mè- 
fa.  Cré- 
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t 


Créma  njirgem. 


13  Atidas  de  nevado  quatro  ou  cinco  claras  de 
^ ovos  , mifturem-fe  com  leite  temperado  côoi 
fal,aírucar,e  agua,  de  flor  de  laranja  i deite-fe  depois 
em  hum  prato, e ponha-fe  a cozer  íobre  huma  caf- 
íalrola  cheia  de  agua  ;.cubra-fe  com  a fua  tampa  3; 
dcitefe-lhe  lume  em  cima  *,  e em  eftando  coalha-^ 
da,  e doirada  com  aflucar,  e a pá  quente , íirva- 
fefria  , ou  quente  fe  quizerem. 


Créma  haftda^ 


Eíte-fe  em  hum  alguidar  huma  canada  de  lel- 


te  de  vacca  bom  , com  meio  arratel  de  sífu- 
car  peneirado  , e 6no  , huma  coiherínha  de  agua 
de  flor  de  laranja  , e batido  íobre  a borda  com  hum 
jnólho  de  varinhas  , ajuntem-Ihc  tanto,  comohii- 
■ma  avelá  de  goma  adragante  em  pó  ; e continuan- 
do fempre  a bàter,  e levantando  efcuma  , deite* 
fe  eom  a efcumadeira  dentro  do  peneiro  , com 
hum  prato  por  baixo  : aíllm  fe  hira  continuando 
até  fe  acabar  0 leite  , e concertado  com  geito  cotu 
a efcumadeira  , firva~fe  com  a fruta  no  ultimo  fer- 


VIÇO. 


Outra  cr  êma  batida  com  Morangos^ 

*1"  Impos , c lavados  meio  álcatruz  de  morati* 
gos  , deitem-fe  em  huma  caflaroía  , eom  tres  ; 
ou  quatro  onças  de  aflucar  nno  , eímaguem-fe' 
muito  bem  com  huma  colher  de  páo  , pafle-fe  eC- 
ta  maílã  peio  peneiro  , e miüurada  , e batida  fe« 
gunda  vez  com  a efcuma  do  leite , em  eftando  tu- 


do 
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do  incorporado  , íirva-fé  com  a fru|a  , como  é 
precedente. 

Da  meíma  fórma  fe  faz  créraa  com  grofelhas  ^ t 
framboizcs. 

Cré  ma  á Suíffa. 

T^Eitem  em  huma  caflârofa  , huma  garrafa ‘de 
vinho  branco  , ou  do  Rheno  , huma  quarta 
de  afluear  , hum  bocado  de  cafca  de  liinaÕ  verde  , 
canella  inteira  , duas  duzias  de  grãos  de  femente 
de  coentro  , e deixc-fè  ferver  pouco  e pouco  qua» 
tro  , ou  cinco  minutos  ; cm  eftando  reduzido  a 
duas  terças  partes  , paííc-fe  pelo  peneiro  com  feis 
gemmas  de  ovos  , e huma  pouca  de  farinha  diífol- 
vida  5 deite-fe  em  hum  prato  ^ e ponha-fe  a cozer 
fobre  huma  caílkrola  cheia  de  agua  fervendo  , 
pe-fc  , deitem-lhehum  pouco  de  lume  em  cima  5 
€m  eftando  coalhado  deixe-fe  esfriar , e íifva-Ce 
para  prato  de  entremeio. 

O mefmo  fe  póde  fazer  com  ^gua  , com  vinho 
de  Madeira , ou  de  Malaga  , ou  com  quaiquer  ou« 
tro  que  quizerem. 


CA- 
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CAPITULO  XXIV. 

Dos  Molhos  y e Ragüs.  ^ 

FAzem-fe  molhos  , e ragás  de  muitas  íjua- 
lidâdes,  Nos  Artigos  fegtiiates  direi  a diffe- 
reaça  que  ha  eatre  ellés  , e a fôrma  de  fe 

fazerem. 

Molho  de  Prefur/to, 

• 

üarneçao  o fundo  dc  faunia  caflarola  com  fa- 
tÍ3S  dc  prcfuntò  j ponha-fe  no  lume  a fuaf  por 
ambas  as  bandas  , e em  principiando  a pegar-fe  , 
deitem-*lhe  hum  pouco  de  vinho  branco  , huma 
colher  de  fubftancia , tempere-fe  de  pimenta , hu- 
ma  cspella  de  hervas  finas  , huma  cebolinha  com 
dois  cravos  ; c cm  cftando  reduzido  a ainetade  ^ 
ajuntem-lhèmeia  colhér  de  culide  vitella,  edel-  ' 
xe-fe  ferver  mais  hum  pouco  ^ paffc-fe  depois  pe« 
lo  peneiro  , e íirvaõ*fc  dclle  para  empadas  , tor« 
tas , guizados  , e para  tudo  mais  que  for  necefli- 
rio. 

Molho  d Roisrt» 

(■  , 

Ornem  quatro  cebolas,  cortem-fe em  rodas , 
ou  em  dados  , refoguem~fe  cm  toucinho,  au 
cm  manteiga  derretida  , c cm  principiando  a córar- 
f e , deitem-lhe  fubfiancia , e culí  dc  vitella , tem* 
perem-fe  dc  fal  j e pimenta  , c deixem-íe  fervet 

peu* 
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pouco  e pouco  ; em  eftando  cozidas , foprefe-lhe 
a gordura  , dcitem^Ihe  duas  colherinhas  de  mof- 
tarda  , e lirva  para  tuc^o  aquülo  que  for  necefla* 
rio.  . 

Molho  â Hefpanhola^ 

^arneçaS  huma  caíTaroía  com  pranchas  de  vi- 
tella  , c fatias  de  perfunto  huma  perdiz  . e 
duas  raizes  ; ponha-fc  no  Jume  a fuar  pouco  e pou- 
co ^ em  fe  pegando,  deitein-lhe  hnmagotade 
Caldo  , meia  grarafa  de  vingo  branco  , já  fervido , 
huma  coihér  de  culi , tempere-fe  de  pimenta , 
femente  de  coentro  , dentes  de  alho , hÃa  capei- 
la  de  falfa  , hervas  finas  , cebola  cravejada  , azei- 
te bom  , e deixe-fe  ferver  pouco  e pouco  por  ef- 
paço  de  duas  horas  •,  ajuntem-lhe  depois  duas  ro- 
das de  limaS  , c eftando  reduzido  , tirefe-lhe  a 
gordura  , paífc-fc  pelo  peneiro  , c íervirá  parà  o 
que  for  neceífario. 

Molho  ã Ingleza 

Eitem  cm  huma  caflarola  cííencía  clara  , hu- 
ma enxova  picada  , alcaparras  miúdas  , duas 
ceboHnhas  inteiras  , e hum  bocado  de  manteiga 
frefca  ^ e pofia  fobre  o lume , e mcxendo-fc  íem- 
pre  até  eflar  ligado  , ajuntem-lhe  duas  gemaS  de 
ovos  duros  picadas  íobrehum  panno  , e çumode 
íimao,  Eíle  molho  ferve  para  caça  cozida , afiada  , 
ou  corno  parecer. 
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Ahibo  á Holiandei^a» 

PUlveri?^eí»%d<c  farinha  hnra  bom  bocado  âp 
. manteiga  íreíca  , deitc-fe  em  huma  cafíarobl 
cosn  raeía.eolhér  de  caído  ajuntem- lin^  huma  en- 
xova  picsda  (a! fe  fervida  , témpere-fe  de  fal 
pimenta  , : ponha-fe  ao  lume  , mexendo-fe  fempre 
até  eíkr  ligado  *,  depois  deitefe-lhe  çaino  de  li* 
m&6.  Efte  molho  ferve  para :quaiqucr  caça  , om 

;peiKC.  , ^ ■ 

Molho  4 j^íemãt>'  - / r 

T|  Èfoguem  em  manteiga  cóf ada  prefunto  , trtí- 
ias  cucuméios  , cebolinhas  - filfa  , hum 
dente  de  síào  ■ tudo  piòado  depois  diílo  refb- 
l*2do,  dcitem-ihe  huma  colher  de  caído  , cempe- 
,re-ie  de  pimenta  c huma  foi  ha,  de- Louro  , c dei- 
xe-fe  ferver  pouco  e pouco  em  eftando  reduzi- 
do o caldo  , ligue-fe  coni  duas  gemmas  de  ovos  , 
e hum  bocado  dè  manteiga  , é dèitcradhe  humas 
poucâS  de.  píftaches  ^ c huiis  poucos  de  pinhõeSo 
,Efte  molho  fervcipara frangos^,  ou  para  qualquer 
caça  que  quizcremi  • 

Molho  á MofcovHaé 

Eitem  em  huma  caíTarola  huma  coíhér  dò 
■ ' fencia  de  prefünto  , meia  iiiad  Cheia  de  paífas 
de 'Corititho  , pepinos  ‘ dc  cdníerva  ém  filetes, 
.d  uis  rodas^  de  liiiciád ; fem  GafGa  ^^  e poíío  ao  lume 
ajünfem-lhe  pimenta’ , e húm  bocado  devmantèi’ 
gà  ; ém  eftando  ligado,  íirvaÔ*^fe  deite  pára  o que 
•.quizerenii  ■' '■  " 
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Molho  i Proven faL 

p Iqutm  duas  enxovas , trufas , cücumélM  ^ ee- 
**•  bolinha  ) falfa  , e refoguem  tudo  cm  azeite  % 
em  eftando  refogado,  dcitcm-lhe  hum  copo  de 
vinho  branco , dois  dentes  de  alho , pimenta , 
meia  folha  de  louro  , t duas  fatias  de  íimaÔ  ^ era 
fervendo  , ^juntcm-lhc  huma  colher  de  culí  dc 
vitella  , € de  prefunto;  e cm  eflaudo  de  bom  gof» 
to  , tirefe-lhe  a gordura , c íirva-fc  com  çumo  dc 
limaõ  era  tudo  o que  for  neceíTario. 


Molhos  piiantes. 


Eite-fe  em^huma  caflârola  meio  copo  de  vííiaí 


gre  , dois  dentes  de  alho  , humas  rodas  dc 
cebola  , mangericaõ  feceo  , huma  folha  dc  lôu» 
ro  , falfa  inteira  , duas  fatias  de  liraaê  fem  cafea  , 
fai  , pimenta  , e ponha-fea  ferver  •,  era  ferven- 
do hum  inftante  , ajunteni^he  huma  colhér  de 
fubftancia  , meit  de  culí , e dcixe--fe  ir  fervendo 
pouco  e pouco  I em  eftando  reduzido  , e de  bom 
gofto  , paffe-fe  pelo  peneiro , e íirva  í)ara  lebres^ 
veado , c toda  a caça  brava  que  quizeram. 


Molho  à Gafeonha. 


Ortem  huma  cebok  em  fatias  delgadas,  c rc»» 
^ fogue-íc  em  azeite  i depois  de  refogada , dei* 
tem-lhe  cíTcncia  de  prefunto , huma  capella  de 
falfa  , cebolinha  , dois  Cravos  ^ hervas  finas  ^ 
duas  fatias  de  limaÕ  fem  caíca  , quatro  dentes  de 
alho  , e deixe-fe  ferver  pouco  e pouco  ; eftando 
reduzido,  c de  bom  gofto,  foprefc^lbe  0 azeite , 


pat* 
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jiée-fe  pelo  peóeiro  » e firva  para  o que  fot  as- 
eeflânoi 

Malha  d Altmêa  f ara  vendó, 

T^Ètfem  cm  huraa  caíTarola  huiiia  garrafa  de  ví- 
nho , e outro  tanto  de  vinagre , ajtíntem-lhe 
aflilâar  , canella  , duas  fatias  de  Jima6  , e ponha- 
fe  a ferver  até  eftar  reduzido  a ametadc  j c tendo 
cozido  hunias  ginjas  , ou  ameixas  em  hum  pouco 
de  aflucar,  mifture-fe  no  molho  , paffe-fe  pelo  pe- 
neiro ^ e fervirá  pafa  Veado  j bico  gamo , lebre  , 
e toda  , a mais  caça  brava.  / 

* Molha  d Tudtfci. 

Jp  Izem  cm  gral  de  pedra  rabos  de  Cebóliothaí  ^ e 
trigo  verde í mas  huma cou fa  , contra  já  en- 
tetado  ; ajuntem-lhe  huma  ma6  cheia  de  azedas 
huma  eddea  de  pa6  torrada  , c molhada  em  vina» 
gre  ; em  eftando  tudo  bem  pizado  ^ diflòlva-fe 
em  huma  Caflârola  com  meia  garrafa  de  vinho  do 
Rhene  ; temperc-fe  com  affucar , « fal  ^ ponha-fe 
80  lume , e raexendo-fc  fenipre  com  a colhér 
deixe-íe  ferver  hum  inftante  ; paflè-íe  depois  pe* 
Io  peneiro , e fervirá  para  caÇa  como  o antodedçn» 
te« 

Molho  ã RománHi 

Uatueçag  o fendo  dc  huma  caffarola  <50»  praa- 
^ cias  de  Vitella  < de  prefunto  j raizes  y ce- 
bolas em  rodas , e penha-fe  ao  lume  a íuar  pouéo 
c pouco  ; em  a fubftancia  fe pegando,  deifem- 
lhe  hum  íopo  de  vinho  branco , duas  colhércs  d« 

If  ii  (Sal» 
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Cúláo  , ajünfem-llietiipo*,  ^uairo  ehaíotas  , doif 
denle^  de  alhos  9 fementc  de  coentro  düas  ro- 
das de  limaô  fem  Câfca  ^ terafere-fc  de  fal  , pi-* 
menta  , dois  cravos  , e deixe-fe  ferver  pouco  e 
pouco  j em  eílando  reduzido , ligue-fe  com  Kuni  - 
pouco  de  culí , e t^do  bom  gofío  , tirefe-4hè  a' 
gordura  , paík-íe  pelo  peneiro  •,  eíirva  parao  que 
íor  nèccffario. 

Molha  âTohzi^naé 
. c ' . ' . - ■ ■ ^ 

'1'^  Eitem^  éíTi  huitia  caíTaroia  cm  lugar  de  cüíí  ,• 
huiua  colher  de  molho  á Romana  , ajuntem-* 
lhe  !i um  bom  bocado  de  manteiga  fresca  pulveriza- 
da de  farinha  , falfa  . e cÀ;refoíio  enteziido  , e pi- 
cado fi  no-,  ptmha-fe^ao  lume  ^ e mexendo-fe  fem» 
pre  coni  s èòlhéí  atékftar  ligado  , e de  borti  goüoy 
lirva  para  frangos , capões  , e pára  tüdo  o maii  que 
for  neceílcrio* 

Molho  de  Aflequimé 

Ome-fehom  bocado  de  prefunto  còzidò,  pei- 
tüde  gaHuha  aíTado,  pepihomarinado,  gtm*' 
mas  de-ovoS'^urc)S  pi  hüma  enxova  , duas  chalo- 
tas  , falfa  entezada  , corte-fe  tudo  igual- 5 e que 
fiqüe  do  tamanho  de  cabeças  de  alfinetes  > deite- 
íe  em  hum  reíloraô  , ou  em  eiíencaa  ciara  com  çu- 
mo  de  iimaõ  , e ílrva  para  entradas  de  bréza  , de 
efpeto,  e' pka  ludo  o tnais  qüeq\iizei  em*  '* 
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Molh^  do  Conde  de  Sa'xoma, 

G U^rti(iç?-fe  o faiido  de  huma  caffsroía  com 
prancha  de  vitella  , e de  prefunto  , raizes  , 
e cebola  em  rodas  , ponha-fe  ao  lume  , e eái  ten- 
do Cuaio  , e eftando  pegado  no  fundo  , deitem- 
ihe  hum  copo  de  vinho  branco  , e duas.coihfres 
d-e  caldo;  tenipere-fc  com  pimenta  , hum  3 cape  !- 
ia  de  falia  , dois  dentes  de  alhos  , huma  cebolii. 
Ilha  com  dois  cravos,  e deixe-fe  ferver  pouco  e 
pouco  ; eíiando  cozido,  e reduzido,  p mol.ho'; 
tiréfé-lhe  a gordura  , pafe-íe  pelo  peneiro,  le- 
ve^fc  outravez  ao  Jir^ne  cora  fslfa  , e firagaõ,  e or- 
téiã  , entezado  tpdo  , e picado  fino  , e çumo  de 
ümiõ.  Kfte  molho  ferve  para /toda  a qulide  de  en- 
tradas, como  o precedente. 

Molho  do  Duque  dc  Nevers, 

Ortem  em  dados  duas  fatias  de  prefunto  , duas 
raizes  , hurria  ceboí.i  , dois  dentes  de  alho  , 
t refog  le-fe  tudo  em  toucinho  derretido  ; depois 
de  refogado  , dei  tem-lhe  hum  a colher  de  caldo  , 
.outra  de  culí , huma  gota  de  vinagre  de  eürsgaÕ  , 
e deíxe-fe  ferver  pouco  e pouco  cm  eüaiido  co- 
zido , e reduzido  , tirefe-ihe  a gordura  , paííc-íe 
peio  peneiro  , e íirva  para  0 que  quízercin. 

Molho  dp  Almirante,  , 

TJ  Onhs^fe  ao  lume  hiinia  caflaroU  com  hara  pou- 
CO  de  reílorad  , ou  eíTeneia  clar/^  ^ enxqva  pi- 
orada, alcaparras  miúdas  , feis  rocambolas , piraen- 
pizaJa  , noz  noícada  raiada  , huui  bocado  de 

msíi- 
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manteiga  , pulverizado  de  farinha  , e mexa-íe  até 
eftar  ligado  ; e eftando  de  bom  goílo , íirva  para 
0 que  quizerem  com  çumo  deagraço  , ou  de  H-» 
maã. 

da 

T)  Iquem  muito  muido  trufes  , cucumélos  , fal- 
fa  , e çobolinha  , e refoguem  tudo  em  mait- 
leiga  , e prefunto  ^ c huma  folha  de  louro  j eftan- 
do  refogado , deitem-^lhe  meio  copo  de  vinho  bran* 
CO  , huma  colhèr  de  caldo  , hum  pouco  de  culí ; 
tempere^fe  de  fal , c pimenta  , e deixe-fe  ferver 
pouco  c pouco  ^ cm  eftando  reduzido,  tirem# 
gordura , o louro  e o prefunto  , ligue-fe  com  tres 
gemmas  de  ovos  desfeitas  em  iimaõ  , e ealdq ; € 
tendo  bom  gofto , firvaõ-fe  defle  para  o que  for 
veníente  , c conforme  quiaerera. 

MoI^q  de  Aípic  picante. 

D Ei  tem  cm  huma  caflâroU  bocadoà  de  viteíla  | 
c de  prefunto,  caldo  fuffiçicnte  , raeioquar* 
tilho  de  vinho  branco  , huma  capella  de  falfa , e 
hervas  finas  , hum  raminho  de  ortelã , femente 
de  coentro,  dois  cravos,  mtcís,  gengibre,  den- 
tes de  alho , quittro  chalotas , fal , pimenta  , fa- 
tias de  Kma6  fem  cáfea,  duas  colherinhas  de  azei- 
te fino,  e deixe-íe  ferver  pouco  e pouco  ; cm  ôí- 
tando  reduzido  , deítcm-Ihc  meio  copo  de  vina* 
gre  bom , e branco  , ç dcixc-fc  ferver  \ cm  fer- 
vendo , tirefe-lhc  o azeite  , liguc-fe  com  meia 
çalhér  de  culí , paffc-fe  pelo  peneiro  ,*  c tenda 
bpm  gofto , firvaõ^e  dellc  para  o que  quizerem. 
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Molho  verde  picante. 

REfoguem  em  toucinho  derretido  huns  boca- 
dos devitella  , e de  prcfunto,  puiverizadoi 
de  farinha  •,  depois  de  refogados , deitem-lhc  hum 
copo  dc  vinho  branco  , duas  celhétes  de  caldo  ^ 
e deixc-íe  ferver  pouco  e pouco  i pizem  depois 
&1Í8,  cerefolio,  eftragaõ,  ortelã  , rabos  de  ce- 
bolínha , e efpremaô  tudo  com  çumo  de  limaô, 
tirado  o fueco  verde  , desfaça-fe  com  quatro  gem« 
mas  dc  ovos  , ligue-fe  com  iflo  o molho , paíTe- 
fe  pelo  peneiro  j e tendo  bom  gofto  , firvaõ-fe 
dellc  para  frangos  , vitella,  cordeiro,  cabrito,, 
c para  tudo  o que  for  tenro. 

Outro  molho  verde , mas  frio. 

Pizem  em  hum  gral  de  pedra , cerefolio , pim- 
pinella  , eftragaÔ , ortelá  , beldroegas , ce- 
bolinha  verde  , de  cada  hnm  , fegundo  a fua  for- 
ça j em  eílando  pizado  , desfaçaõ  tudo  em  azeite 
fino , meio  dente  de  alho  picado  , fal  , pimenta  , 
huma  gota  dc  agua  , vinagre  , duas  colherinhas 
de  moftarda  ; mifture-fe  tudo , e tendo  bom  gof- 
to , firva-fe  i parte  era  huma  falfeira. 

Molho  de  Remolada. 

Piquem  mnito  miudo  huma  eaxova , ceboli- 
nhas , falfo  , dois  dentes  de  alho  •,  paflem-fe 
por  hum  pouco  de  azeite  cm  huma  cáflarola  ao  lu- 
me ; deitemTlhe  depois  hum  pouco  dc  vinagre , 
c meia  eolhér  de  culi , fal , pimenta  , huma  ca- 
pei la  dc  íaifa  , louro  , dois  cravos  , c deixem  fet- 

véí 
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ver  tudo  hum  ÍAftatite  5 tire-fc  dó  lume  , tirem 
9 capella  , o azeite,  e o'  louro  , deitem-llie 
inofíarda  , e tendo  bom  gcfto., . íirvad^fe  delle  pai*' 
ES  aliados  nas  grelhas , e no  efpeí^  , e f^undá 
precizarem.  ,r 

de  Remblàda  frUp 

TJ  Iquemduas  enxovas  , alcaparps  V' c^bí>linhaS;, 
fâlfa  , e meio  dente  de  alho  , pize-re  depois 
muito  bem  ; em  eftando  pizado  , desfaça-fe  em 
szeite  fino  , moRarda  , e vinagre  , temperado  de 
£sl , e pimenta  , e íirva-íe  á parte  cm  huma  falíeis 
ra. 

Eíle  molho  ferve  para  perdizes , galinhas 
«apões  aíTados  no  efpeto  , ou  nas  grelhas , como  fi- 
ca dito. 

X Molho  de  Laranja. 

*1^  Ei  tem  em  huraa  caffarola  hums  colher  de  cu- 
lí  de  vitella  , e de  preíunto , ajuntem-Ihe 
Jiuro  bocado  de  manteiga  frcfca  , alguns  íiletes  de 
eaíca  de.iarsnja  . e o çumo  delias  eípremidas  ; tem* 
perc-íe  de  pimenta  , e em  eftando  ligado  , firvi 
para  patos  , e mjsrrecas  afiadas  9 &c. 

Molho  para  ^alrnis. 

k Sfadas  duas,  óu  tres^galinholas  , tírem-Ihe 
os  peitos , e as  coxas ; ponhaÕ  de  parte  as  mo- 
ei las , é pizem  os' ófibs  , tripas  , e.figaclos  , de- 
pois  de  muito  bèm  pizado  , desfaça-fe  em  vinho 
tinto  , e hum  pouco-de  reftoraõ  , e deixe-fe  fer- 
ver temperada  com  fal , pímenU  , e huma  folhp 
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Üoura ; em  eftando  reduzido , ' paffc-fe  pele  per 
«íeiro  , meitaô-lhe  dentro  os  quartos  das  galínho- 
ias  com  íiíetes,  eçumo  de  laranjas  azedas  v em  ef- 
tando  quentes  , mas  que  naõ  ferva  , firva  para  pa- 
tos , marrecas  , maçaricos  , taraoibolias  , narce- 
jas, todos,  e outros  paílaros  ^ guarnecidos  com 
iocados  de  miolo  de  paô  frito. 

Molho  de  Mar fM,  ‘ ' ^ ' 

*15  Efoguem  por  kunn  inftante  em  toucinho  der- 
retido  huns  bocados  de  viteifa  , e de  prefun- 
to  depois  deiteni-ihe  hi^irn  copo  de  vinho  bran- 
co , duas  colheres  de  caldo  dois  dentes  de  alho, 
huma  capella  de  faira. , e hervas  ilnaS  , dois  cra- 
vos , fal  , pimenta  , c deixe-fe  ferver  pouco  e 
pouco;  eftsndo  cozido  , palíe-íe  pelo  peneiro  com 
miolo  de  pa6  enfopsdo  cm  leite  , quatro  gemmas 
de.  ovos  pizadas  , % h.um  pouco  de  leitarediizido;; 
.epofto  a aquentâr  , ç fem  que  ferva  fervirá  pa- 
ra , frangos , pombinhos  ^ e para  tudo  o mais  que 
íür  neceífario. 

Molho  â Bexaméla,  - 

Ortem  em  dados  grandes  huns  bocados  de  vi- 
tella  , e de  prefunto  , duas  raises  , e hnma 
cebola;  paflem  tudo  pelo  fogo  em  huma  caffaro- 
1 a , ^ com  ton ci nh o d erretido  , e hum  bocad o d e 
manteiga  pulverizada  dc  farinha  ; deitem-lhe  de- 
pois reíioraõ  , e leite  de  vsqcs  reduzido  , fal  , 
pimenta  , hum  dente  de  alho  , huma  cebolinha 
cravejada  , hervas  nass,  e deixe-fe  ferver  rouco 
c pouco  ; citando  cozido  e reduzido  , faíTe-fe 

_ pe- 
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j>elo  peneiro,  e firvaô-fe  defte molho  para íile» 
tes  de  caça  aíTada , legumes,  c outras  juaruif^ 
ç6es 

MMq  doce. 

*ir\  Ei  tem  a ferver  em  humá  caflkrola  hum  quartt* 
lho  de  vinho  tinto , e aíTucar  em  pedra , dois 
cravos,  cancíla^  hum  bocado  de  cafcidelimaÕ 
verde  , huma  pouca  de  femente  de  coentro , e dei* 
sce-fe  cozer  pouco  c pouco  ; cftando  reduzido  a 
duas  terças  partes  , paffe-fe  pelo  peneire  , e íir* 
Va^fe  i parte  em  falfeiras  , para  linguas  afiadas , le» 
Jbres  , láparos  , ou  qualquer  outra  caça  brava* 

Molho  áCoHÀé. 

p Izem  em  gral  de  pedra  duas  alfaces,  falfa  bem 
verde  , e deite*fea  ferver  em  agua  , pafle-^fe 
yart  huma  caílarola  com  dois  dantes  de  alho  , hu- 
ma  colhdr  de  caldo  , c refioraõ , e deixe«^fe  ferver 
pouco  e pouco  ; eftando  reduzido,  pafle-fe  pelo  pe* 
neiro , ajuntcm-Ihe  hum  bocado  de  manteiga  , 
tres  ou  quatro  gemmas  de  ovos  picadas , e eftando 
ligado,  c de  bom  gofto  , firya-fe  cem  çumo  de  li» 
fnaônaquillo  que  pirecer. 

Molho  de  Chalotas. 

■piquem  cinco,  ou  feis  chalotas,  deitem-íc 
***  cm  huma  caflarola  cem  fubftancia  de  vacea , ou 
de  vittella  , fal  , pimenta  , e çumo  de  limaô , 
e ponha-fc  ao  lume  a aquentar  , e fem  que  ferva 
fervirá  para  vitella  , vacca,  e carneiro  afiado  , e 
eoftellas  afiadas  nas  grelhas* 


Tam- 
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Também  em  lugar  de  fubílancíg , podem  deí« 
tar  as  chaiotas  em  huma  eíTeoeia  clara* 

Molho  de  falfa» 

•pl  Ei  tem  em  huma  caíTarola  meia  colhér  de  cat** 
do  , hum  pouco  de  culí  ^ huma  enxova  9 fal» 
fa  entezada  , e píeada  miuda  , huma  gota  de  vt« 
Hagre,  hum  bocado  de  manteiga  , e pimenta  ; e 
pofta  ao  lume  , e mcxendo-fe  fcmpre  até  eftar  liga- 
do, iervirá  para  toda  a qualidade  de  caça  , OU 
de  peixe , que  mçlhòr  parecer. 

Molho  de  pobres. 

p\  Eitcm  cm  huma  tigela  , ou  em  huma  íalfci- 
ra , cebolinha  picada , fal , piraenra , e agua , 
c firva-fe  frio. 

Também  podem  picar  humas  chalotas  , dei- 
falias  em  huma  caíTarola  com  agua,,  fa! , pimenta, 
t çumo  de  limaÕ  , e poftoa  qucntar , c fem  que 
ferra,  fervir-fe quente. 

Podem  também  pizar  cebolas , dois  dentes  de 
alho  , chalotas  *,  desfaçaÕ  tudo  em  huma  gota  de 
agua  , e vinho  branco  ^ ponha-fe  a ferver  tempe- 
rado de  fal , e pimenta  , ajuntem-Ihc  çumo  de 
taranja  azeda  , coe-^íe  por  hum  panno , e iirra  uo 
que  parecer. 
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Molho  de  folres  com  azeite,  . f 

Tp  iquem  duas  ceboíinhas  verdes , e hmris  pouca 
de  falfa  , deite-fe  em  Imma  tiaelacoin  fal  , 
piineiita  , azeite  e vinagre  , e firvarfe  frio. 

MMôS  pãra  dias  de  feixe, 

^ Odos  ©s  íiTolhos  ^ e ragús  de  leguraes , e ma- 
rifeos  , que  fe  íizereni  para  os  dias  de  peixe  , 
ie  devera  molhar  com  caldo  , íubílancia  , e cult 
propnos  do  dia  , e fsmperarcm-fe  , e acabarem-* 
íe  , como  os  molhos  da  carne , cooto  acima  te-? 
lEos  dito. 

Ragú  de  trufas. 

jp  Ef  fadas  , « cortadas  cs  trufas  em  fstias  delga- 
das , refoguerí-íe  com  huma  fatia  de  prefun- 
to,  e toucinho  derretido  ^ depois  deitem-lhe 
Caldo,  meio  copo  de  vinho  branco,  hunia  ca- 
peíia,  e hiima  cebolinha  com  dois  cravos  , e pi- 
menta , e deixe-fe  ferver  pouco  e pouco  } eílan- 
do  cozidas  , e fem  gordura,  deitem-lhe  huma 
jcolhér  de  cuíi  , e íirvaõ  para  guarnições  dc  qual- 
quer entrada. 

de  prefunto. 

Ortem  de  hom  rneímo  tamanho  , e bem 
iguaes  , íeis  fatias  de  preíunto  , deiteni-fc 
duas  horaS  de  molho  ern  atma.,  enxugnem-fe  mui- 
to beiii  , e ponhaô-íe  a luar*  em  toucinho  derreti- 
do-, tm  tilando  coradas  de  ambas  as  bandas  , li- 
rem-fe  fera  , deitem  no  que  ficou  pegado  no  fun- 
do 
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do  da  caffarola  , hum  pouco  de  yínho  branco,  e 
hum  pouco  de  cdlí  , dem-íhe  quatro  fervuras , 
ajunteni-ihe  pimenta , e huma  gota  de  vinagre  ^ 
tircfe-lhe  a gordura  , pafla-íe  peio  .peneiro  , e 
va  para  gUârniçsÕ  dc  entrada. 


Ragú  de  molejas, 


Eitem  de  nioího  huities  molejas  de  cordeiro  , 


ou  de  Víteria  j entezem-fè,  e refoguem-fe 
depois  em  itòuciaho  derretido  .,  e huma  fatia  de 
prcfunto  , puiverizem-fe  de  farinha  , deitém-ihe 
hum  pouco  de  caldo  , e de  fubftaiicia  , pimeaía  , 
huma  capella  de  íalfa  , e hervas  finas  , huma  çe* 
bolinha  com  dois  cravos , c deixenHc  cozer  j em 
efiando  cozidí^s  , ajuntcm-lhe  humas  criífas,  c 
etis  de  alcaxofras.,  liguc-^le  depois  tudoeoni  huf^ 
pouào  de  culí  v tirex^e^-lhe  a gordura^,  e firva  coiá 
çum^-de  limao<,  p-^ra  guarnecer  empadas,  tortas , 
ou  qualquer  eiitrada  que  quizcrem. 

Ragú  dé  ôvinhqs^  e grms  dé galh. 

Ntezem  agua  quente  hum  pratinhode 
grãos  :de  gallo  , e de  ovinhos  .de  galinhas  , 
dei tem-fe  depois  de^ntezados  em  agua  fria  , ti-^ 
rem-lhê  as  pellcs  , .deitern^re  em  huma  eííencia 
de  prefunto  , e deixem-fe  ferver  ncl Ia  hum  iní*^ 
tititc.;  ein  tendo  bom  goflo  , tii*c-íe  do  iume , 
'deitem-lhe  o çuino  de  hum  líma5  , e íirva  eomo 
os  üHiecedentes  para  guarniçaõ. 
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de  crijlas, 

IgScaldem^  e pcllem  duas  duzias  de  críftas, 
^ c ponha6-fe  a cozer  em  hum  branco  ; eftando 
cozidas  , deitcm-fe  em  eflencia  dc  preíunto^ 
dcm-Ihe  quatro  fervuras  nelJa  , tirem-fc  , dei- 
tcm-lhe  o çumo  de  hum  liinaõ , e firva  como  os 
precedentes. 

Todos  os  ragús  de  molejas  ^ de  ovinhos , crif* 
tas,  e outros  vários , coiidos  em  hum  branco, 
molhados  em  caído , e ligados  com  gemm«'3S  de 
ovos , leite , e çumo  dc  iimaô , fervem  para  ea- 
trcmeios. 

Ragú  de  falpicadé. 

Ortem  em  dados  mollcjas  , prefunto  , frii» 
fas  , cus  de  alcaxofras  , cucumclos  ^ pulve* 
ríze-fe  de  farinha,  e rcfoguem-fe  era  manteiga ; 
depois  dc  refogado  tudo  , deitem-lhe  huma  pou*^ 
ca  dc  fubftancia  , e vinho  branco , huma  capelía 
dcfalfa,  e hervas  finas;  hum  dente  de  alho , 
fal  , e pimenta  , dcixe-fe  cozer ; em  eflando 
cozido,  ajuntem-lhe  huns  figados  cortados  ein 
dados  , e cntezados  j e reduzido  que  feja  o mo* 
lho  , tírefe^Ihe  a gordura  , e firva  para  tudo  o 
que  quizerem. 

Também  fe  pode  ligar  com  gemmas  de  ovos  ^ 
leite  , c çumo  de  liroaõ. 
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Ragú  ãe  Oftrês. 

EsfaçaS  dnas  enxovas  em  humt  pouca  dé  luan* 
têiga,  ou  toucinho  dcrrètido  ; deitcm-lhe 
depois  de  desfeitas  meio  copo  dc  vinho  branco, 
c meia  «olhér  de  fubftancia  ; tempcre-íc  de  pi- 
menta , huma  capclía,  c huma  cebolinha  cottt 
dois  cravos  da  índia  \ deixe-fe  reduzir  , ligue- 
fe  depois  com  hum  pouco  dc  culí , ajuntem-lhe 
duas  , ou  tres  tluziss  de  oftras  cutezadas  , e apa- 
radas , ponha-fe  fobre  o lume  , c fem  que  ferva  » 
c dé  bom  gofto , fervirá  para  varias  guarnições. 

Ragú  de  Camarões. 

^ Ozidos  os  camarões  , e esburgados  os  rabos , 
refoguem-fe  cm  toucinho  derretido  com  fa- 
tias de  trufas , muffcrõcs , c hum  bocado  de  pre- 
funto  ; em  eftando  tudo  refogado , deitem-lhe 
iiuraa  colhér  dc  fubftancia , temperem-fe  , e dei- 
xera-fe  cozer ; em  cftando  cozidos , liguera-fe 
com  hum  pouco  dc  cüli  dc  camarões  e acabado , 
e de  bom  goito  ^ íirva  para  o que  quizerem. 

Ragú  de  Mexilhões. 

A Bertos  fobre  o lume , e defeafeados  os  mexí* 
^ IhÕcs  , guarde-fe  huma  pouca  da  fua  própria 
ugua  ^ refoguem  i parte  trufas , c cucumélos  cm 
manteiga  derretida  , ou  em  toucinho  , tempera- 
das com  pimenta  , huma  capella  de  falfa  , e her- 
Vas  finas  •,  dcitcm^hc  depois  de  refogados  huma 
gota  dc  vinho  branco  , c fubftanCia , e deixe-fe 
ferver  pouco , c pouèo  5 redUaido , • molho 
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ligue-fs  com  hotn  çulí  de  viteIJíi , e ds  prefuG^ 
to  , deite-lhe  os  mexilhões  cõtn  a íua  agua  ; c 
tendo  bom  goflo  , e fem  que  ferva  , firva  efteraf 
gú  para  todas  as  entradas  , com  mexiíhõesí  ' ' 

jÜaj^ú  dé  Màrifcos  por  dtfferenU^  modos* 

“1^  Eve-fe  advertir  , que  fem  embargo  defles  ra-* 
gus  dc  niafifccs  fervirem  para  guarnições  de 
entradas,  também  fervem  para  pratos  de  entre- 
meio , com  ameíade  dc  huma  côdea  de  paÕ  no 
meio.  Além  difta  também  fervem  com  nroliio 
branco  ii gado  com  gemmas  de  ovos  tanto  parjr 
dias  de  carne,,  como  para  dias  de  peixe  •,  eoin  a 
dífferença,  que  em  lugar  dè  toucinho,  e culi 
dc  carne  , lifvâõ-íe  de  msntcígâ  , ou  de  azeite'^^ 
c molhem-íe  com  fubífancia  , e culí  magros. 

Èdgü,  de  Âlcaxofras* 

Ornem  -mera,  diEzía  de  alcaxofras  , cortem-fe 
em  quartos'  .,  âpparem-fe  , entezem-fe  , e 
deitem-fe  a cozer  cm  huma  brézs  , eftando  cozi- 
das , mettàõtfe  em  huma  eífencia  de  prefunco  ^ 
dem-dhe  qu  tro  fervuras  , iiguem-íe  com  hum 
pouco  dc  cuií  ’ é íirvàô  piifa  guarnições  de  entra- 
das. ■ - • ^ ' 

Também  íe  podem  fazer  brancas  , pulveriza- 
das com  farinha  , cozidas  em  caldo  , e ligadas 
com  o "jos , e leite,  c dcíla  fóntia  fervirem  pa- 
ra entremeio. 


Ra- 
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Ragü  de  ErvHh'^s, 

Efoguem  as  ervilhas  em  toucinho  derretido., 
ou  em  manteiga  • depois  de  refogadas  , dei'*» 
tem^-lhe  huma  pouca  de  fubrtancia  , huma  capeiía 
de  Xaifa  ^ huma  eebolínha  com  dois  cravos , e dci- 
xein-fe  so^er  , eftando  cozidas,  tireniMhç  a gor- 
dura , íiguem-fe  com  íiurn  culí  de  vitella  , e de 
Í)refunío  ; e fendo  boin  goflo  , ferviráõ  para  guar- 
nições ôie  entradas  com  çunio  de  limaõi 

Ragú  de  Feijões, 

ü Scolhao  os  mais  tenros  ^ e os  tilais  verdes  , 
quebrem-íhe  as  pontas,  e cozaÕ-^e  em  agua 
fimplcs  j*  depois  4e  cozidos',  refoguera-fe  ehi  mati- 
teiga  com  ccbolinha  , e falia  picada  , tempera- 
dos de  íal  , e pimenta  ; em  eííando  refogados  , 
molhcm-fe  com  fuLftancia  , liguem-íc  depois  com 
ciiíí  de  vitella  ^ è de  prefunto  , cíirvaõ  para  guar- 
nições de  entradaS; 

Ragu  de  ÈfpargoS» 

Ortem  os  efpargos  em  bocados  ígüaes'  , ente-^ 
sem-fe,  paíTem-fe  depois  por  manteiga,  com 
huma  fatia  de  prefunto  , e pulverizados  dc  fari- 
nha ; dei  tem -lhe  depois  huma  pouca  de  fübftan- 
€ia  ^ ternperem-fe  de  fal  , e pimenta  , e huma 
capelia  de  faífa  , c dcixcm-fé  ferver  hum  iiiftaa- 
te  em  eftando  cozidos  , tirefe-lhe  a manteiga  , 
a capelia  , e o prefunto,  iíguem-fe  com  culí  , e 
limaõ  , e íenclo  bom  goRo  , íirvaÕ  para  guarfíi»^ 
ções  de  qualquer  entrada. 
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Ragú  de  Efptmfreu 

IT  Avadas  ^ g cozidas  cm  agua  fimples  as  folhâsí 
düS  efpinafres , pizadas,  e bem  efpremidas, 
fefogucQi-fe  em  manteiga  , ou  cm  toucinho  def- 
retid©  • depois  de  refogadas,  deitem-lhe  hiima 
eíTencia  de  bom  gofío  ; ou  quando  naõ  , iroihèm- 
fe  com  huma  bexaméla  • depois  ligue-fe  coiu 
gemmas  dé  ovos  , e fervirá  por  baixo  de  entrai 
das  , lardeadas  dc  préfunto  , e dc  tudo  o que 
for  conveniente. 

Ragú  de  fe  pino  Sé 

T)  Ellados,  e cortados  em  dades  os  pepinos,  © 
duas  cebolas  , marineni-fe  em  vinagre  , e 
fal  , depois  efprema5-fe  em  hum  panno  ; refo- 
guem-fc  em  manteiga  corada  , e huma  fatia  de 
préfunto  } depois  de  refogados  , itiolhem-fe  com 
íubílancia  , temperc-fe  , e deixem-fe  cozer  ;ef- 
tando  cozidos  , tirefe-lhe  a gordura,  liguem-fé 
com  cuií  de  vitella  , c íirvaõ  para  todas  as  entra» 
daS  de  bréza  , de  efpeto  , ou  lardcados. 

Ragú  de  Couve  flor. 

“P  ArtaS-fe  as  couves  em  bocados , tirém-lhe  as 
pelles  , e ponhaõ-fe  a cozer  ém  agua  «om 
fal  , farinha  , è hum  bocado  de  toucinho  , ou 
de  manteiga  ; cftanrio  cozidas,  arrumem-fe  dc 
roda  dc  qualquer  peíTa  de  carne  cem  efiencia  , t 
hum  bocado-de  m anteiga  ligada  por  cima. 

%. 
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Ra^u  de  repolhos  ^ e CoaveS  lomhardas. 

Oftadòs  OS  repolhos  em  quartos  , entezem* 
fe  em  agua  , efpremao-fe  , atem-fc  com  bar- 
feante  , e cczaõ-^íe  emhuma  meia  bréza  ligeira* 
depois  de  cozidos  , cícorra-fe , arriimeni-íe  de 
roda  de  qualquer  caqá , eü  peffa  da  carne  , e íir-^ 
vaõ-fe  com  effencia  por  cima. 

Também  fe  fervem  recheadoè  com  picadòs  ^ 
e Varias  gsarniqQes  no  meio.  E taUibem  cozidoè 
com  peqas  de  carne  de  porco  , chouriços  ^ falchi- 
chas,  prefunto  , com  molho  claro  era  cima  ^ e 
faõ  exceli  entes, 

Ragü  de  Chicórias^ 

T A\^adas  milito  bera  as  chicórias,  c enteza- 
das , ^efi^rcmaô-fe  , atem-fe  coiri  barbante  j 
e cozaô^fe  cm  huma  bréza  ligeira  • cozidas , ef- 
corrao^fe  , cortem-fe  cm  bocados  iguaes  ^ dei- 
tem-fe  em  hutíia  boa  effcncia  , e deixcm-fe  ferver 
hum  inftante  , ajuntando-Ihc  chaloía  picada  , e 
depois  çumo  de  limaõ  , e fcrveín  para  güarncccr 
eniradas. 

Ragü  Iranco  de  Chictírias^ 

"P  Ntezadss  as  chicórias,  e depois  cozidas  ctfi 
hurna  bréza  , efcorrern-fe  , cortaÕ-fe  ern  bo-* 
Cados  iguaes , deitaõ-fe  a ferver  por  hum  iÜante , 
em  huni  molho  á bexamclla  ^ ligue-fc  depois  corri 
gemmas  de  ovos  , e eílahdo  com  bom  gofto,  fer-* 
veni  para  varias  entradis  , e também  para  entre*^' 
íiiciôs  eom  ovos  efcalfados  por  cima. 

\ 
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Râgú  de  Alfaees  , £ de  Aipos* 

S ragús  de  alfaces  , ou  de  aipos  , fazcm-ft 
ccirio  os  dss  chicórias  , e fervem  para  guar- 
nições de  catrada  , e de  entremeios.  Também  fc 
fervem  recheadas  , cozidas  em  bréza,  e fritas  á 
bafilica. 

Ragü  hranco  de  Caídos* 

Ozidos  os  cardos  em  hum  caldo  branco  ^ co- 
mo  os  antecedentes  , efeoreniTe  depois  , dei- 
taõ-fc  em  huma  bexamcla  de  boni  goílo  , dem- 
lhe  quatro  fervuras  nella  , iiguenWe  depois  com 
gemmris  de  ovoS  , noz  nofeada  , e hum  golpe  de 
vinagre  branco  ^ c íirvaõ  pera  entremeio. 

Ri^gü  de  Cardos* 

Òrtem-fe  hiins  pés  de  cardos  em  bocados 
iguaes  , fervaÕ-fe  em  agua  com  huma  gota 
de  vinagre,  deitem-fe  depois  cm  agua  fria  , alira^ 
pem-fe  dos  fios  ; dei  tem -íe  depois  a cozer  em 
hum  branco  com  manteiga  , ou  gordura  de  vac* 
ca,  e rodas  de  limaÕ  , em  eíiando  cozidos , cf- 
corraÔ-fe  ? e deitem-fe  por  hum  inftante  a ferver 
em  huma  boa  eílencia  *,  de(JOÍs  ajuntem-lhe  hum 
bocadinho  de  manteiga  , hum  golpe  de  vinagre  , 
c íirvaõ  para  entrada  , como  ss  mais. 

Ragú  de  Azedas* 

T Avadas  , c amortecidas  as  azedaS  cm  agua  ^ 
^ cÍGorra-le  por  hum  peneiro  , piguem-fc  , ç 
refoguem  ein  manteiga  huma  ecboiinha  picada  ; 

de-^ 
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depois  dcfta  refogada  , deitem-lhe  dentro  as  aze- 
das , e hiima  pouca  de  eirencia  , e deixem-nas 
ferver  ihum  ifiante  *,  cflando  de  bom  goflo  , li- 
gucm-fe  com  gemmas  de  ovos  desfeitas  em  leite  , 
e firvaõ-f©  por  baixo  de  qualquer  entrada  , ou 
para  entremeios  com  ovos  por  eímai 

Ragã  de  Pcrrexií  ^ e ouíros  Legumes^ 

Eitem  as  folhas  do  perrexil  de  molho  , de- 

pois  paíTcm-fe - por  agua  fervendo  para  fe  lhe 
tirar  o fal  , e o vinagre  , efpremaõ-fe  , e ponhaÔ- 
fe  a ferver  por  hum  infiante  cm  huma  pouca  de 
fubftáncia  $ eflando  cozidas  , ligucm-fe  com  culí 
de  vitelía  , e de  prefuiito  , e íirvaÕ  para  guarni- 
ções de  entradas. 

Os  pepinos  , fciíoes  verdes  , e outros  legu- 
mes de  coriíerva  , fervem-fe  peio  meímo  modo* 

Ragu  de  Nahõs, 

Ortem-fe  os  nabos  cm  bocado  iguaes  , fer- 
^ vaõ-fe  em  agua  por  hum  inftaine  , efeorrao^^ 
fe  , paííem-fe  pelo  lume  em  huma  caífarola  com 
manteiga  , ou  toucinho  derretido  , e hum  boca- 
do de  prefunto  ^ pulverizem-fe  com  . farinha  , 
deitem-lhe  humà  pouca  de  fuLílancia  *,  tempe- 
rem-fe  de  fal  , e pimenta  , huma  capella  ,.e  bu- 
ma  cebola  com  dois  cravos,  e deixe-fe  ferver 
pouco  e pouco;,  eftande  cozidos^,  tirefe-ihe  a pa- 
pells  , e a gordura  , liguem-fe  com  cuií  ; t ten- 
do bom  gofto  , firvaõ  para  ter-íiüas  , c gusrni- 
ções  de  enrradas. 

M.a- 
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Ragú  de  Caflmhas. 

Y Omsm  meio  cento  de  caftanhas  verdes  , def- 
cafquem-fc  , pellcm-fe  em  agua  fervendo 
acabem  de  íe  cozer  em  vinho  braqco , e caldo  , 
ou  fubftancia  j eftan  lo  cozidas  . e inteiras  li- 
guem-fe  com  hum  culí  de  prefunto,  oudeVit- 
tella  ; e tendo  bom  gofto  , Crvaõ  para  terrinas  ^ 
c outras  entradas  : e também  lhe  podem  ajunrir 
falchichas. 

Ragú  de  Azeitonfs. 

jp  Egueni  em  hum  cento  de  Ázeítonas , tirem-* 
lhe  os  caroços  por  forma  que  pareçaÔ  intei- 
ras , deitem-fe  a entezar  em  agua,  efcorrag-fo 
e ponha5-fe  a ferver  hum  inftante  em  culí  de  vil 
tella  , com  huma  enxova  picada  , huma  capeJIa 
e vinho  branco  ; depois  de  ferverem  quanto  bafl 
te,  tirefe-^lhe  a capella  , e tendo  bom  gofto, 
fovaS  para  entradas  de  tordos  , galinholas , Ou 
qualquer  peça  de  caça. 
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CAPITULO  XXV. 

Das  fubflaHcias , EJfencias  , e CuHs , tan- 
to de  Carne  , como  de  Peixe , MariJ- 
COS , e Legumes. 

Suhjlancia  de  carne» 

GUarneç0  o fundo  de  , huma,  caíTarola  com 
hum  pouco  de  toucinho^  e cebolas  Qt^ 
rodas  , arrumem-lhe  em  cima  prçnçbas  4^ 
vacca  , OH  cie  vitelía  cortadas  cjelgadas , e batír 
dâS  entre  dous  pannos algumas  raizes  > comp 
paneis  , e cenouras  , c ponha-fç  ao  lume  a fuaj 
pouco,  e pouco,  deitando-lhe  dc  quando  çip 
quando  humas  gotas  de  caldo  para  que  fe  i)a|i 
queime;  cm  eftando  fufficientementc  pegado, 
deitefe-lhe  ealçlo  , e deixe-fe  ferver  pouco  e pou-r 
ço  •j  eftando  coziçla.a  carne  , tirefe^lhe  a gordií» 
ja , pafle-fe  pelo  p.sneiro  , e depois  de  deícan- 
çar , e"  eftsr  clara  , ferve  par^  fopas  y ragus , e 
outros  molhos. 

Subflancía  de  Peixes, 

Ortem  em  rodas  meia  duzia  de  cebolas  , qu^- 
^ tro  paneis  , e cenouras  , refoguem-fe  eni 
manteiga  , e em  as  cebolas  eftando  coradas  , co* 
mo  convem  , deitem-lhe  caldo  de  peixe  , ou  dc 
raizes,  e ajuntem-lhe  algum  ruivo,  charroco, 

, ou 
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OU  fragmentos  de  ootros  peixes ; efíando  todo 
çozido  , temperado  , c de  bom^  goflo  , paffc-fe 
pelo  peneiro y deixerfe  dcfçançar  , ç firya  para 
íopas  , ragús",  e niolhos, 

Rejior^õ.  ' ^ 

/\  Kumem  no  fundo  de  buma  panella  tres , ou 
quatro  arrateis  de  viteilâ,  fàtíaS  de  prtfunto , 
huma  galinha  em  qiiaitos  , duas  raizes  , du«s  cct 
bolas,  huns  dentes  de  alhos , huma  capella  de 
falfa,  e ht-rvas  finas  , dois  cravos  da  Indja  ^ hunt 
pouco  de  toucinho  derretido  , e huma  gota  dç 
azeite  bom  * cubra-fs  a panei  la  , c ponhsr-fe  fo*» 
bre  lume  vivo  , e ein  a carne  cftando  refeita  , ç 
teza;  deítem-Hie  Caído  fufficienre  , ercumt4e 
e deixe-fe  férvér  pouco  e pouco  quatro  horas  j 
cífando  reduzido  , e de  bom  gofto  paíTe-fe  peio 
peneiro  , e tiraaa  a gordura  , íirva  para  dar  âlmi 
« vários  ragús  , e molhos. . ' 

Rejloraò  para  dias  de  peixe. 

Ei  te  fe  hum  bocado  de  manteiga  èm  huma 
marmita  , ou  panella  , ponhaÔ  cm  cinla 
das  de  cebolas , poflas  de  peixe  bom  , quatro  ia- 
goftinhas  machucadas  , raizes  , huma  capella  de 
faifa  , e h ervas  finas  ; huma  cabeça  de  aíhos  , 
dois  ^ ou  tres  cravos  da  índia  , e deixe-fe  íu^r 
pnr  meia  hora  em  lume  brando  ; paírc-fe  depois 
para  lume  mais  forte  , c em  principiando  a pegar- 
fe  , deitem-lhe  hum  copo  devinho  branco  , e ou- 
tro efç  oaldo  magro,  quefeíabcm,  e deixe  fe 
Íçív^r  pouco  c pouco  ^ cm  citando  reduzido  , c 

de 
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de  hom  goflo  , pairc^fe  (>clo  peneiro  , e íirva 
ra  todos  os  molhos  , e ragús  que  qaizerein* 


Culi  ^rdíMarlo. 


4O  UsrneçaÔ-^íe  o fundo  de  huma  caffarola  com 
pranchas  de  vitella  , c duas  fatias  dc  preíun- 
to  , algumas  raizes,  e cebolas  *,  ponha-fc  a fuar 
fobre  lume  brando  ^ deitandc-lhe  de  quaiido  em 
quando  huma  gota  dc  caldo  j efeume-fe,  e tem- 
pere-fe  com  huma  capelía  de  falfa  , e h ervas  íi- 
Bas  , huma  cebola  cora  dois , ou  tres  cravos  y li» 
gue-fe  com  farinha  corada,  ou  quando  naõ  com 
farinha  desfeita  em  fubftancia  , e deixe-fe  ferver 
pouco  e pouco  3 em  eüando  c«zida  a carne,  tí- 
reíe-lhe  a gordura  , paífe-fe  pe  o peneiro , e firvá 
para  ragús  , molhos , e para  p rnais  que  for  nç* 
Cfcceffario. 


CuU  magro. 


Eítern  em  huma  çaífareda  hum  brecado  dc 


manteiga  , cebolas  em  rodas,  paneis  , cenou- 
ras , e poíks  de  peixe,  c deixe-íe  fuar  pcueo  e 
pouco*  era  eítaí^-do  pegado  , deirem-lhe  caldo  , 
huma  colhér  de  íubííancia , e li  gue-fe  com  fari- 
nha córada  em  manteiga  ; tempers-^e  cera  rneiô 
quartilho  d.e  vinho  branco  , huma  capeíla  de  faí-* 
fa  , e hervas  tinas  , ea![’uns  dentes  de  alhos  ^ em 
citando  cozido,  e de  bom  goOo  , tirefe-lhe  a 
gordura  , paíla-fe  pedo  peneiro  , e íirva  para  todos 
©s  molhos  em  que  for  neceíiario* 


JÍ 1 CozINHSlKd 

CuU  hranco. 

Uarneça^-fe  o fundo  de  huma  caflirola  cofli 
pranchas  de  vitclla  , deprefunto,  cebolas^ 
ç. raizes  como  para  © culí  ordinário,  c depois  de 
ter  fuado  , e antes  de  fe  pegar  , molhe-fe  coai 
çaldo  , e tempere-fe  com  huma  capclla  de  falfa  ^ 
hervas  finas  , c huma  cebela  cravejada  , e deixe- 
fe  ferver  pouco  e pouco  \ eftando  a carne  cozida^ 
e de  born  gofto  , pizem  peitos  de  galinhas , de  ca* 
pa6  , ou  de  perdizes  afiadas,  gemmas  de  ovos 
duras , e miollo  de  paô  enfopado  em  leite  , c 
desfeito  tudo  com  o Caldo,  pafie-fe  pelo  penei- 
ro *5  e depois  de  guente  , mas  que  naÔ  ferva  , fer- 
virá  para  íbpas  , molhos  , € ragús  brancos, 

Culi  de  Camuròes.  * 

UarneçâS  huma  cafiarola  com  manteiga  , ce- 
bolas , raizes  , e poflas  dc  peixe  , como  para 
O culí  magro  ; e depois  de  ter  fuado  , e cm  prin- 
cipiando a pegar-fe  , molhe-fc  cora  caldo  , e tem* 
pere-fe  com  huma  capelía  de  falfa  , e hervas  fi- 
nas , dois  5 ou  tres  cravos  da  índia  , e deixc-fc 
ferver  huma  hora  \ pizem  depois  huns  camar6es 
€om  algumas  amêndoas  , quatro  gemmas  de  ovos 
duras  , duas  côdeas  de  paõ  enfopadas  , e elesfei- 
to  tudo  no  caldo  , paíTe-fc  pelo  peneiro,  ponha- 
íe  aquentar,  e fem  que  ferva  , firva  para  fopas  , 
entradas,  terrinas  , tortas,  e para  tudo  o que 
neceflitar  dc  culí  de  camarões, 

Cu* 
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Culi  dç  Pârdizes  para  fop0S, 


'A  Sfado  hum  bocado  de  vacca  , e duas  perdi? 

zes  , tirefer-lhe  os  peitos  , e pize-fe  p mais 
|:om  bocados  de  côdeas  de  paõ  5 desfaça^-fe  dcpoiç 
com  boa  fubftancia  , e çaldo  j e tempçrado  , c 
ííe  bom  godo,  dem-lhe  quatro  fervuras  •,  paílç-jfe 
depois  pela  cftameaha  , ou  pelo  peneiro  , ç fer* 
virá  para  varias  íopas. 


Outro  Culi  de  Perdizes  ^ ou  de  outra  quais- 
quer caça. 


Eitcm  em  huma  caííãrola  tres  , ou  quatfo  ar- 
rateis  de  vitella  , meio  srratel  de  prefunto  | 
duas  cebolas  em  rodas,  duas  raizes;  em  eftando 
pegado  , deitem-ihe  hum  pouco  de  toucinho  der- 
retido , huma  pouca  de  farinha  ^ ç mexendo  fem- 
prc  até  tomar  cor , deitem-lhe  tres  , pu  quatro  co- 
lheres de  caído,  e outras  tantas  de  fu  bílan  cia  , 
tempere-fe  com  fa!,  pimenta  , dois  cravos  , hu^ 
ma  capellâ  de  falfa  , e hervas  finas  , humas  fatias 
de  trufas,  e alguns  muíTçrÔeSi  e deixem  ferver 
pouco  e pouco  , em  eílando  tudo  cozido  , ajuUT 
tem-lhe  humas  côdeas  de  pa5,  e duas  perdizes  af- 
iadas , e pizadas  •,  paífe-fe  depois  pela  cftamenha  , 
e eftando  quente,  e fem  que  ferva  , íirva  em  tu»^ 
doo  que  for  neceflârio. 

Em  lugar  das  perdizes  poderáo  ufar  de 
galinhas,  de  Capões,  galinholas , adens,  pombo? 
bravos,  codornízes,  çpelhos , e de  íudpoquc 
Uie  fizer  mais  conta^. 


o 
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CuU  de  Caftanhas» 

Irada  a primeira  cafca  3 meio  ecnto  de  cafía*» 


^ nhas  5 meta6-fc  no  forno  para  fe  the  tirarem 
as  fegundas  i em  eítando  pelladas,  ponhaõ-fe 'a 
cozer  cm  fubftancia  , ou  em  caldo  ; depois  de  co- 
zidas , pizem~fc  em  hum  gral  de  pedra  , è piza- 
das  desfaçao-fe  com  fubftancia  de  vitel la , e de 
prefunto  ; paffem-fe  pela  eftamenha  , deitcm-^fe  em 
huma  eaffarola  , ponha6-fe  ao  íumç , efcamem-fe  , 
c eftando  com  boa  cor  , e de  bom  gofto  , fervirá 
para  fopas  , terrinas , e outras  entradas. 

Todos  os  culís  de  legumes  , de  raizes  , e pu- 
rciâs  , feacâbaráo  defte  mcfmo  modo. 


Effeiecia  de  Prefunto. 


Uarnecido^o  fundo  de  feuma  caíTárolà  de  fatias 
de  prefunto  , com  duas  raizes,,  diias  cebolas 
cm.  roda,  e hum  pouco  de  toucinho  derretido; 
ponha-fe  no  lume  a fuar  pouco  e pouco  ; em  es- 
tando córado , e principiando  a pegar-fe , dei  tem- 
lhe  hum  quatilho  de  vinho  branco  , huma  colher 
tle  caído  , t duas  de  fubftancias  ; tcmpere-fe  de 
pimenta  5 huma  capella  de  faífa  , e hervas  finas  , 
duas  ccbolinhas  verdes  com  dois  cravos  , e deixe- 
fe  ferver  pouco  e pouco  ; reduza-fc  , lígueTe  de- 
pois com  duas  colheres  de  culí,  tirefe-Ihe  a gor- 
dura, e tendo  bom  gofto  , pafte-fe  pelo  peneiro  , 
ou  pela  eftcmenba,  e fervi rá  para  todos  os  molhos, 
c ragús  em  que  convier  melhor. 


CA- 
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CAPITULO  XXVI. 


I?i7/  Legumes. 

Jílca^ofras  recheadas. 


Aparadas , e entezsdas  as  slcaxofras  ^ titciti* 
lhe  o feno  , que  tiverem  no  meio  , e re- 
cheem-fe  Com  qualquer  picado  de  carne  , 
de  peixe  , ou  de  licrvas , e ponhaõ-fea  cozer  en-" 
tre  pranchas  cie  toucinho  , com  meia  colher  de 
caldo  , fâl  , pimenta  , dois  cravos  , e húma  capel- 
Ja  de  hervas  tinas  ,*  em  eílando  cozidas , ponhaÔ- 
fc  a efeorrer  íobre  o peneiro  , c firva6-f«  depois 
com  eífenciâ  de  prefunto. 


Alcaxofras  cozidas. 


orladas  com  igualdade  as  pontas  das  folhas  dê 


^ humas  2Ícaxofras\  deixem-fe  ferver  em  agua , 
c fai  , e hum  beCado  de  manteiga  \ em  eftahdo 
cozidas  , ponhaõ-Ce  a efeorrer  , tirein-íhe.o  feno 
com  huina  colher , concertem-fe  no  prato  , e (ir- 
Va6”fe  com  molhó  de  eífenciâ  ligada  cop\  mantei- 
ga , pimenta  groíla,  e hum  golpe  de  vinagre. 


Aicaxofras  á Provençal. 


Ortadas  aS  pontas  das  aicaxofras  ^ lemperenu 
com  fal  , pimenta,  e azeitei  ponhaõ-fe 
em  imma  torteira  , metâõ-fe  a cozer  no  forno  , e 


dei- 
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deixerrt-fe  ferver  pouco  e pouco  ; em  eíiandoáf- 
fadas , tirera-fe , ponha5-fe  no  prato  , deitem-llié 
huma  gota  de  azeite  , e fuvaõ  para  entremeio. 

Àlcaxofras  frhás. 

Paradas  as  alcaxoftas , cortadas  em  quartos , 

tirado  o feno  , e as  primeiras  folhas  , deitem* 
íe  em  agua  fria , e húm  pouco  de  vinagre ; efeor- 
ra5-fe  depois  , e ao  tempo  de  fervirem  deitem- fe 
ém  huràa  tigela  com  ovos , farinha  , fal , pimen- 
ta , e hum  golpe  de  vinagre  ; e mifturado  tuda 
iTiüito  bem  , frija5-fe  pouco  e pouco  em  mantei- 
ga de  porco  , que  naõ  cíleja  demafiadamete  quen- 
te ; em  eílando  fritas  , firvaõ-fe  guarnecidas  de  fal- 
fa  para  prato  de  entremeio. 

Se  fe  quizerem  para  dia  de  peixe,  frijaõ-íe 
êm  manteiga  de  vaeca  , ou  em  azeite. 

Efz<ilhas  á Crema. 

Omem  ervilhas  bem  tenras , paíTem-fe  'por 

manteiga  derretida  pulveriza-das  de  farinha; 

deitem-lhedepoís  hüm  copo  de  sgua  quente , tem- 
perem-fe  de  fal , huma  capella  dè  falfi , huma 
cebolinha,  e dois  cravos,  e deixem-fe  ferver 
l)ouco  e poüco ; em  eftando  cozidas  , deitem-lhs 
hum  bocadinho  de  aífucar  , liguem-fe  com  gemmas 
de  ovos  desfeitas  com  crema  de  leite  , e íirvaô  pa- 
ra prato  de  entremeio. 


Er- 
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Ervilhas  á Flamenga^ 

DÈítem  â$  ervilhâs  em  agua  fervendo  ^ com 
fal  , e hum  bocado  de  âfiucar ; em  eflandò 
cozidas  , efcorrao-fe  pelo  peneiro  , paflem-fe  pa- 
ra huma  câffâtolâ  com  manteiga,  fe  dandoíà-lK 
duas  voltas  ao  lume  , firvàÕ  para  êntremcio. 

Ervilhas  i yairdineira» 

TT^  Eitem  as  ervilhas  era  huma  caííaroU  com 
manteiga,  olhos  de  alfaces,  huma  cspella 
de  íalfa  , cebolinha,  dois  cravos  da  Índia,  e 
pofta  fobre  lume  brando  , deixe-fe  fuar , e cozer 
pouGO  c pouco  •,  cm  eÜando  cozidas  , tempercnia 
fe  de  fal  , hum  bocado  de  aílucar , e ligüem-fe 
com  geminas  de  ovos  desfeitas  em  leite,  e iiryaõ 
Como  as  mais  para  entremeio. 

Feijões  verdes  de  fricaffé» 

Ozidos  os  feíjôes  em  agua  Smples  , refoguem- 
fe  com  manteiga  , pulverizados  de  farinha, 
e temperados  de  fal  , e pimenta  y depois  deitem- 
íhe  huma  colhér  de  caído  , dem-Ihc  huma  fervu- 
ra.,  e líguem-fe  com  gernmas  de  ovos  desfeitas 
em  leite  , com  huena  poüca  de  fálfa  picada,  hu- 
ma  migalha  de  alho  , e hum  gOlpe  de  vinagre  ; « 
teudo  bom  gofto  , firvso  pata  entremeio^ 

Feijões  verdes  a ProvençaL 

ízem  duas  enxovas  4 faifa  , hum  dente  de 
alho  , e desfaçaS  tudo  em  azeite  ; desfeito , 
deite-fe  por  cima  dos  feijões  já  cozidos  em  agua  5 

sem- 
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teniperem-fe  com  íal  moído , e píments  tud© 
niifturâdo , e mexido  , e íirvaõ-fe  fegundo  lha 
parece, r 

Favas  dt  FrhaJjéé 

Tj' SbUfgadas , entezadas  as  favas  ^ refoguem- 
^ fe  em  manteiga  cora  huraa  capcila  de  falia  , e 
fegurelha  , huma  cebolinha  cora  dois  cravos,  c 
pu‘VorizadaS  de  farinha  • depois  deiiein-Ihe  hu- 
ir.a  gota  de  agua  quente  , teraperera-fe  de  fál  , tt 
pimenta;  e era  eüando  cozidas,  c com  pouco 
molho  ^ liguera^-fe  com  geramas  de  ovos  desfei- 
tas em  leite  , falfa  picada  , noz  nofeada  , e hum 
golpe  de  vinagre  > e cftando  com  bom  goüo  lir* 
vaõ  para-  entremeioí 

Favas  ã ProVençah 

rp  Ornem  favas  bera  tenras  , refogueni-fe  em 
azeite  corá  meia  duzia  de  alcaxofras  tarnbem 
tenras,  e cohadas  cm  quartos  , temperadas  de 
fal  , pimenta,  huma  capei  la  de  falta,  e fegurelha, 
t huma  cebola  , pulverizadas  de  farinha  , e dei* 
xem-fe  cozer  fia  íua  mefraa  fubílancia  ; cozidas 
quefefaÕ,  liguem-íe  cora  geu  mas  de  ovos  de f- 
feitas  era  vinagre  com  noz  nofeada  ralada  i depois 
de  ligadas , e com  bom  goíto  , firvaõ  para  entre- 
meio. 

Féivas  á Portuguezaé 

ErvaÔ-fe  ss  favas  com  hnns  olhos  de  alfacés 
era  aguaíimplcs;  eícorraõ-fe  pelo  peneira ^ 
deiteín-fe  era  huma  caflarola  coiu  aztite  , tempe- 
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ttiãas  de  fal , pimenta  , cebolinha  , e coentro  pi- 
cado 5 c refoguem-fe  pouco  e pouco  ^ depois  de 
TCfogadas-,  deitem-lhe  huma  gota  de  agüa  quente, 
é deixeni-fe  ferver  poueo  e pouco  •,  em  eftando 
cozidas  , e com  pouco  molho , deitem-feno  pra- 
to com  aíTucar  , e ovoseícalfados  em  cima  , e íir- 
vaõ-fe  conforme  parecer. 

Efpargos  com  manteiga. 

A Parades  os  efpargos  , cozaÕ-fe  inteiros  ent 
aguâ,  e faí  j depois  de  cozidos  , efeorraõ-fe,^ 

, arrumem-fe  com  geito  , mettendo  as  pontas  para 
o meio  do  prato  ^ faça^g  depois  hum  molho  com 
manteiga  pulverizada  dc  farinha . huma  gota  de 
agua  , pimenta,  vinagre,  noz  nofcada  ralada  ; e 
poílo  aò  lume,  e mexendo  fempre  até  fe  ligar, 
deitc-fc  fobre  os  efpargos  , e íirva  parí^.  entretneio. 

Também  fe  fervem  depois  de  entezados  , e 
feitos  em  bocadinhos  dç  fricafid  • á crerna  , com 
efíencia  de  prefünto,  ’e  para  fopas  : também  fe 
comem  em  faiada  com  azeite  , vinagre , e pi- 
menta. 

Pepinos  á Pexamêlâ, 

Ortem  em  bocados  igiises , tres  ou  quatro  pe- 
^ pinoS  \ entezem-fe,  eícorrsô-fe  , è deitem-fc 
em  hum  molho  à bexaméla  de  bom  gpílo  *,  em  fer* 
/Vendo  nelle  hum  pouco  , e eftando  cozidos , ii- 
guem^fe  com  gcmuaas  de  ovos , e íirvaô  para  en- 
tremeio. 


Pe- 
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Pepinos  recheados^ 

T)  El  lados  , e tirada  a tripa  a cinco , «u  feis  pe- 
pinos  , entezera-fe , e recheem-fc  depois  cora 
hum  picado  á crema  bem  ligado , e ponhaõ-fc  a 
aozer  em  caldo  , com  pranchas  de  toucinho  , ce» 
bola  em  roda  , e hervas  finas  ; em  eftando  cozi- 
dos , ponhaõ-fe  a efeorrer  era  hum  peneiro , e 
firavõ-fe  com  efiencia  de  prefunto , e çurao  dc 
limaõ  para  entremeio. 

Pepinos  com  queijo  Parmezao, 

TI  Echeados  os  pepinos  , e cozidos  em  caído, 
arrumem-fe  em  hum  prato  com  huma  pouca 
de  manteiga  por  baixo  , e deitando  por  cima  del- 
les  huma  pouca  de  cííencia  de  prefunto  miftura- 
da  com  manteiga  ^ cubrao-íe  de  queijo  ralado 
cmcttaô-fe  no  forno  ^ depois  decorados,  fir- 
vao-fe  como  os  antecedentes. 

Tambam  depois  dos  pepinos  recheados , c 
cozidos , cortaõ-fe  em  bocados  , paffaõ-fe  por 
ovos , e paõ  ralado  , frigem-fe  , e fervem-fc  guar- 
necidos de  falia,  para  ei tremeio 

Couve  flor  de  vários  modos. 

T7  Ntezadas  em  agua , € cozidas  depois  em  hum 
branco,  efeorraõ^fe  fobre  o peneiro,  arrumem- 
fe  em  hum  prato  , e firvaõ-fe  com  molho  de  man» 
teiga  ligada  , pimenta  , e vinagre. 

Também  depois  de  cozidas  , e arrumadas  no 
prato  com  manteiga  , e queijo  ralado  por  baixo  , 
cobertas  com  hum  m.olho,  e queijo  ralado , córao» 
fc  , e fervem  para  entremeio.  Tam 


Moderno.  371 


Também  fe  fervem  em  falada  : e paffadas  por 
hum  polme , ferve m-fe  fricas. 


Chicória  á PorCugííeza, 
em  azeite  huns  dentes  de  alho  pica-' 


dos  , depois  deitem-lhe  huma  gota  de  agua 
quente  , huma  gota  de  vinagre  , fal  , pimenta  , e 
liguem' fe  com  farinha  , deitem-lhe  dentro  a chi- 
cória picada,  cozida,  eefpremida,  e deixs-fc 
ferver  pouco  e pouco  ; tendo  bom  gofto  , feive-fe 
com  ovos  efcaifad.os  para  entremeio* 

Cardos  com  aueijo  Parmezaò^ 

Drtem  os  cardos  do  tamanho  que  qiiizerem  , 
entezem-fe  , e cozaS-íe  em  hum  branco  ^ co- 
zidos , deitem-fe  cm  hum  molho  de  eíTcncia  , ou 
cm  hum  molho  á bexaméla  , arrumem-fe  em  hum 
prato  , com  huma  pouca  de  manteiga  , e queijo 
raiado  por  baixo;  deitem-lhe  o reílo  do  molho 
por  cima  ; cubra5-fede  queijo  ralado  , mcttaô-fe 
a córar  no  forno  ; depois  de  corados  alimpem  as 
bordas  do  prato , e ferre  psra  entremeio. 


A ii 
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CAPITULO  XXVII. 


Um  que  Je  dejcrexem  xarios  f ratinhos  , que 
Jerxeni  para  o primeiro  Jtrxiçe  ^e  a que 
ts  hrancezes  chamaõldoxs  d’  oeuver , e 
outros  pratos  para  entremeio. 

Dos  Chouriços  , e Sehhichas. 

COii;o  fe  conun-sõ  fízer  chouriços , fsichi- 
chas  , e faichichõts  pc-r  n uítos  iipodcs  áif- 
fereLtes  , direi  nos  Arti;?os  feguiRtes  os 
n elhcres,  e niais  ufados. 


Cònurrço  branco. 


Oiihso  a ferver  eii  hun-a  cslfarola  hurra  cana- 


da  de  leite  teirpeiado  com  íal  , rcdas  í^e  ce- 
bcla , falia  , tcniilho  , mangericaõ  , femeiite  de 
coentro  , e fcüiss  de  Icuro  *,  depois  de  tudo  fer- 
vido , e reduzido  a an  ctadc  , tirc-fe  do  lume,' 
e pafe-fe  peio  peneiro  j niiOurem-lhc  hunia  quar- 
ta de  an-endí  as  pizadaS  , paífe-íe  por  hum  guar- 
danapo cciij  íorçn  • depois  de  paílado  , ajuntem- 
ihe  hum  arratcl  de  hanha  cortada  em  dadichos  , 
tres  peites  de  ualinhas  , ou  de  capões  ahados , 
hcnia  duzia  de  gemmas  de  ovos  , cem  evoco  , ou 
feis  claras  batidas  , c 2cabem  dc  temperar  , com 
íal  moido,  pimenta  , e efpecias  finas  ; e pefio  a 
aquentar , e mexcu-.  o fempre  coni  a colhér  , em 


pna-  • 
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principiando  a ligar- fe  , e com  bom  gofto  , fem  fe 
deixar  esfriar  , enchao  com  iüo  hamas  tripas  de 
porco  , que  fe  ataráõ  , fegundo  fe  coíiuma  , coin 
todà  a igualdade  S depois  cie  cheias  , ponha-íe  a 
ferver  hum  quarto  de  hora  cm  agua  ; eikndo  co- 
zidos , ponha-fe  a efcorrer  fobre  hum  panno  , e 
depois  de  frios  aífem-fe  fobre  papel  untado  , e iir- 
va5“fe  quentes. 


Churiço  pf'eto. 


Ortem  em  dados  meia  ciuzia  de  cebolas , re- 


foguem-fe  em  banka  , ou  em  toucinho  derre- 
tido , tirem-íe  do  lurne  depois  de  refogadas  , 
sjuntem-lhe  duas ou  tres  libras  de  banhas,  pa- 
padas e barriga  de  porco  já  cozidas,  e tudo 
cortado  em  dados  , o fangue  de  hum  porco  , hum 
quartilho  de  leite  , ou  de  caldo  , e ponha-fe  ao 
lume  mexende-fe  fempre  , temperado  de  fal , pi- 
inenta  , efpeci.is  finas , coentro  , herva  doce  , e 
íalfa  picada;  e eni  principiando  a ligar-fe  , e 
com  born  gofto  , e fem  que  esfrie  , enchao  as  tri- 
pas como  diílcmos , e fervad-fe  em  agua  com  pou- 
co fal  , e folhas  de  louro  ; em  eflando  cozidos  , 
e frios  , aflem-fç  em  caixas  de  papel  untadas  , e 
íirvao-fe  quentes  com  filetes  de  miolo  de  pao  , e 
laranja  azeda. 


Chouriços  de  Fígados, 


Ozao  em  caldo  meia  duzia  de  cebolas  ; cozi- 
das, ponhao-fe  a efcorrer,  e pizem-fe  de- 
pois em  hum  gral  de  pedra  , a que  ajuntaráÔ  du- 
zia e meia  de  figados  de  galinha  picados  ^ em  ef- 


taU- 
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liando  tudo  picado  , deiíe-fe  cm  huroa  caffarola 
com  banha  dc  porco  , cortado  em  dadinhos  míu* 
dinhos  , temperado  defaí,  pimenta,  cfpeciis , 
c hervas  finas^  pizadas  , hum  quartilho  de  leits  , 
e meia  duzia  de  gemmas  dc  ovos  ^ e rniíluredo 
tudo  , e de  bom  gofto  , cnchao-fc  as  tripas  , e 
atem-fe  como  eftá  dito  ; cozaõ-fe  cm  leite  , com 
fal , limaõ  verde  , e folhas  de  louro  ; cozidos 
que  fejaÕ  , deixem-fc  esfriar  , aíl*em-fe  depoir 
como  os  antecedentes  , c firva6-fe  quentes  com 
çumo  de  laranja  azeda.  ^ 

Os  chouriços  feitos  de  fígados  de  vitelU  , de 
porco  , de  corças,  e de  gamos  , fazem-fe  do 
mefmo  modo , com  a differença  de  fe  cozerem  cm 
vinho  branco. 

Chouriços  de  Lagofias  > e Camarões. 


Sfadas  no  forno  , ou  debaixo  de  brazas  tres, 


ou  quatro  cebolas,  piquem-fe  , pizem-fc, 
e miflurem-fe  com  banha  de  porco  cortada  cm 
dados  miudinhos  , os  rabos  dc  meio  cento  dc  ca- 
marões picados  , oito , ou  dez  gemmas  de  ovos , 
duas  colheres  de  cuH  dos  mefraos  camarões , c 
poílo  fobre  o lume  , e mexendo  fempre  , tempe- 
rado de  fal  , pimenta  , falfa  picada  , hervas  finas, 
€ cfpecias  finas  , tire-fe  em  principiando  a ligar- 
fe  ^ e fem  que  ferva , e dc  bom  goflo  , cnchaÕ 
as  tripas , como  fe  tem  dito  , e cozaõ-fe  em  vi- 
nho branco,  tendo  o cuidado  de  os  picar  com 
huma  agulha  , para  que  naÕ  arrebentem  ^ ( ad- 
vertência que  fe  deve  ter  em  todes  os  mais  de  que 
EciTiOS  fallado)  em  esfriando,  aflem-fc  fobre  as 


gre- 
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grelhas  cora  papel  por  baixo  , e íirva5-fe  em  pra- 
tos pequenos  com  filetes  de  miolo  de  paõ  entre* 
meados  , e laranjas  azedas. 

Chouriços  de  fréza  de  vitella* 

Limpa  , e entezada  em  agua  huma  tripa  cic  vi- 
tella  , ponha«£e  a cozer  era  huma  meia  hréza , 
c depois  de  cozida,  e meio  fria,  pique-fe,  deite-fe 
cm  huma  caffarola  com  tres  quartilhos  de  fangue  de 
porco,  e temperada  de  fal,  pimenta,  eípecias,  her- 
vas  finas , falia , cebolinha  , e hum  dente  de  alho , 
citando  de  bom  goílo , cnchao  as  tripas  , paíTando 
iíto  por  hum  funil ; atem-fe  como  eltá  dito  , e 
coZaÕ-fe  cm  hum  adobo  com  caldo , e vinho  bran- 
co * depois  de  cozidos  os  chouriços , e frios , af- 
fem-fc,  e Íirva5-fe  como  os  precedentes. 

Andulhas  de  porco. 

T Impas , e lavadas  as  tripas , deitem-fe  de  mo- 
lho  em  agua  , e vinagre , com  louro  , tomi- 
lho , e raangericao  ^ cortem  parte  delias  em  file- 
tes , e affim  mefmo  banha  , e carne  de  porco  •,  tem- 
pere-fe  tudo  com  lal  , pimenta,  efpecias  , her- 
vas  finas  , e huma  pouca  de  herva  doce  ; tempe- 
rado , ede  bom  goílo,  enchao  «aS  tripas  maiores  , 
mas  que  lhe  fique  huma  torça  parte  vazias , para 
na6  rebentarem  •,  atem-fe  por  b uma  e outra  ponta  , 
e fâça6-fe  todas  de  hum  mefmos  comprimento  ; 
depois  deiíem~fe  a cozer  em  hum  adobo  com  cal- 
do , vinho  branco , hervas  finas  , e banha  : cozi- 
das que  fejaõ  , deixem-íe  esfriar  no  rneímo  caldo , 
tirem-fc  depois , poahao-fe  a efeorrer  fobre  hum 

pan- 
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panno,  e depois  de  enxutas  , iircin-fc  por  hums 
e outra  banda  , ç lirvaô-íe  para  entrada. 

Andulhás  de  Vítella. 

TJ  Eguem  nas  tripas  miúdas  da  vitella  , chamadas 
em  Francez , hum  pedaço  de  toucinho, 
c hum  ubre  , tudo  entezado  , e cortado  em  tiras 
delgadas  , ou  em  fatias  ; e deitado  em  huma  caí» 
faroía  temperado  cie  íal , pimenta  , efpecias  finas  , 
hervas  finas  , e duas  chalotas  picadas,  ajuntan- 
do-lhe niais  quatro  , ou  cinco  gemmas  de  ovos, 
hum  punhado  de  paõ  ralado  ^ e hum  quartilho  de 
leite  , ponhs-fe  ao  lume  a aquentar  , mas  mexen- 
do-fe  fempre  : em  eftando  ligado  , éde  bom  gcf- 
ío  , enchaõ  as  tripas  , atem-fe  como  acima  dilíc^ 
mos  , c cozaõ-íe  do  mefme  modo  : cozidas  , frias  , 
e enxutas , cubraõ-fc  de  paÕ ralado  fino,  allem-fe 
em  lume  brando  por  huma  e outra  banda  , eíirvaÕ- 
fe  quentes. 

Andulhas  á Crema, 

Ortadas  tres  , cu  quatro  cebolas  em  filetes  del- 
^ gados,  refoguem-fe  em  huma  caíTaroIa  em 
manteiga  derretida  j refogadas  , tirem-fe  do  lu- 
me, ajuntem-lhe  freza  de  viteila,  barriga  de  por- 
co , banha,  e hurna.  orelha  , tudo  entezado  , e 
cortado  miudo  , dois  peitos  de  galinha  sflàdos  , 
também  cm  filetes  ; e poüo  outra  vez  ao  lume  tem- 
perado de  íal  , pimenta  , efpecias  , hervas  finas, 
e huma  pouca  de  hervs  doce,  ou  funcho  pizado  , 
refoguem  tudò  , e deitem-lhe  depois  hum  quar- 
tilho de  ieite , ou  genwuas  de  ovos  e hum  pouco 

de 
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de  pa6  ralado  ; em  eílando  ligado  , e de  bom  gof- 
to  , cnchao  as  tripas  , e atem-íe  conforme  temos 
dicò  ; cozaõ-íe  como  as  antecedentçs  , depois  aí^ 
fem-fe^  cubertas  de  paÕ  raiado  íino , e íirvaÕ-fe 
quenres. 

Salchichas  de  caíne  de  porco. 

13  Ique-fe  muito  bem  fníudo  huma  pouca  de  car- 
ne  de  porco  da  mais  tenra , com  outro  tanto  da 
fua  mefma  gordura  , e hum  bocado  de  banha , tem*- 
peracla  de  fal  , pimenta  , efpecias  , c hervas  finas  ; 
c fe  lhe  parecer  , ajuntem-lhc  falia  , cebolinha  , 
e chalotas  picadas ; cncha6  aS  tripas  por  meio  de 
hum  funil  iargo  , como  íe  colluma , atem-fe,  fa* 
çaõ-fe  do  comprimento  que  quizerem  ^ depois  aí^ 
fcm-íc  nas  grelhas  , c firvaõ-íe. 

Salchichas  de  vitella* 

Azem-fc  da  mefma  forma  que  as  precedentes ; 
com  a (lifferença  , d*e  que  em  lugar  de  carne 
de  porco , fe  ferviráo  de  carne  de  vitella  , da 
mais  tenra,  com  outro  tanto  toucinho , e hum 
bocado  de  banha  •,  temperadas  , e acabadas  como 
as  de  porco  , fe  ferviráÔ  afiadas  pelo  mefmo  niodo^ 
'^fambem  fe  fazem  de  peitos  de  capões  , de 
perdizes  , de  perus  , e de  qualquer  qualidade  de 
carne  , e de  câça  que  quizerem, 

Se  naÕ  as  quizerem  çomer  afiadas  , tamlem  fe 
fervem  cozidas  com  molho  de  vinho  branco  , com 
queijo  Parmezaõ  , com  repolhos , e com  qualquer 
ragú  de  legumes. 

Sal- 
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Salchiehas  de  Champanhes. 


T>  Içada  a carne  de  huma  perna , ou  lombò  de 
^ porco  9 cortem  em  dados  outra  tanta  gordura , 
tempere-fe  de  fal  , pimenta  , efpeGias , e hervas 
finas  5 deitera-lhe  meia  garrafa  de  vinko  branco  ^ 
e tudo  bem  mifturado , c marinado  , enefeaõ  aS 
tripa  come  fecofíuma,  e pochaô-fe  hum  par  de 
dias  ao  fumo  ; em  eílando  enxutas  , Íirva6-Íe  def- 
las  como  parecer. 


Salchichões. 


Omem  íle2 , ea  doze  arrateís  de  carne  de  por- 


CO,  d eitem-lhe  em  cima  meia  garrafa  de  vinh© 
branco  ; raerta-fe  depois  cm  hum  panno  branco  ^ 
apertc-fc  cra  huma  prenfa  , ou  entre  duas  taboas 
carregadas  com  pedras , e deixe-fe  eftar  dois  dias  ; 
dcp®ís  piqueHfe  groffeiraraente  fobrea  mefa  , ajun  - 
tem-iheoBcro  tanto  de  gordura  , e banha  cortada 
cm  dadinhos  miúdos  , *tcmpcre-fe  com  hum  pou- 
co de  falitre  , íai  , pimenta  » e cfpectas  finas  J 
deitem  lhe  meia  garrafa  dc  vinho  branco  , raettaô 
tudo  cm  hum  alguidar  , c cubra-fe  por  dez , oa 
doze  horas  ; enchao  depois  as  tripas  mais  groflas  , 
atiem-fe  igases  , e poaha6-fc  a efeorrer , c de- 
pois ao  fumo  por  alguns  dias  ; em  eftando  feceos , 
íirvaé~fc  delles  conforme  quizerem.  Defte  meímo 
modo  fe  fezem  falchichôes  dc  porco  montez. 


Pafr 
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Pajlslifihps  de  carne* 

T7  Aça-fe  hum  picado  «om  hum  bocado  de  vitel- 
la  5 gordura  de  vacca  , falfa , cebolinhas , 
temperado  de  fal , pimenta  , noz  nofcada  ralada  i 
c ligado  com  ires  oves  , c hum  pouco  dc  leite  , 
tomem  dclie  tanto , como  huma  noz  , e ponha-fe 
no  meio  de  humas  fôrmas  guarnecidas  dc  maffa  fo- 
lhada por  bai^o  , e por  cima  pegada  com  ovos  ba- 
tidos \ e depois  de  doirados  , cozaõ-‘fe  no  forno , 
e íirvao-fa  quentes. 

PaJleUnhos  por  outro  modo. 

Ortem  em  dadínhos  , ou  cm  filetes  delgados 
huns  peitos  de  capões  , ou  dc  galinhas  aíta» 
das  , e deitados  em  huma  eíTencía  ligada  , e de 
bom  gofto  , deÍKe-fe  esfriar  ; depois  de  frio  , 
deitem  huma  çolherinha  em  cada  fôrma  guarneci- 
da de  maffa  folhada  ; c acabados  e cozidos  como 
os  precedentes , íirvaÕ-fe  do ineímo  modo. 

Também  fe  fazem  de  picado  de  peitos  de  ga- 
linha á crema. 

Pafielinhos  brancos* 

T7  Açao  hum  picado  de  peitos  degalínhas  , gor- 
duradavacca,  toucinho,  úberes  de  viteila, 
tudo  cozido  ; c depois  de  picado  , pizado  em  honi 
gral , temperado  de  fal , pimenta  , faíía  , cebo- 
linha  picada  , e ligado  com  hum  bocado  de 
le  de  paÕ  enfopado  cm  leite  , c quatro  geminas  de 
evos  5 formem  depois  humas  caixinhas  de  maSa 
do  tamanho  dc  hum  cruzado  novo  em  prata , e 

da 
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âa  altura  ac  dois  dedos  ; CHchaS-fe  do  picado , 
cubrso-íe  com  outro  bocadinho  de  maíTa  , e co- 
zaõ-fe  no  forno  y em  eííando  cozidos , tirefe-lhe 
de  dentro  tcdo  o picado,  desfaça^íe  em  hum  pou- 
co de  caldo  , gcmmas  de  ovos,  Jeite  , c çumo 
de  limaô  ^ eftando  ligado,  mctta-fe  outra  vez 
nas  fórmas , c íirvao^^fe  quentes. 

Pãjielíiíhos  de  peixe. 

üarnecidâS  as  férniaS  de  maíià  folhada  , co- 
mo he  cofiume  , mettaô-lhe  dentro  hum  bo- 
cado dc  picado  , feito  com  filetes  de  anguias , 
pargos , pefcadas  ; e nutrido  cora  bafiante  man- 
teiga  , temperado  de  fal  , pimenta  , cebolinha  , 
e faJfapicada  , e ligado  com  paô  cozido  em  leite , 
c cem  aiguntas  gemmas  de  ovos  , e qumo  de  li- 
mão, cheias  aS  fôrmas,  cubraõ-fe  com  hum  bocado 
de  nislia  , doirem  fe , cozaÔ-fe , no  forno  e fir- 
vao-íe  quentes. 

PaJlelí}2hos  de  Oflras^ 

Uarnecidas  as  fôrmas  de  mafia  folhada  , met- 
tao-lhe  hum  pouco  de  picado  , e ern  cima 
deíle  huma  oílra  páííada  primeiro  por  huma  pouca 
de  falfa  , e aího  picado  , e temperadas  de. pimen- 
ta, cubr<i-íe  com  óutro  bocado  de  picado  , e cite 
de  manteiga  lavada  ; ponhafe-iíie  a íoa  tampa  de 
maílã , doire-fe  , coza-fe  no  forno  , c em  citando 
córsdos  , íirvac-fe quentes. 

Todos  cs  paíteis  de  marifeo  , ‘ como  fa6  niexi- 
iiiões , camarôês  ,j  e amejoüs , fe  pódem^fazer  del- 
ta íóima,  . : 
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Outros  pajieis  por  dijferentes  modos. 

Aô  cbftante  a variedade  dos  paíleis,  que 
temos  indicado,  tanto  de  maíla  tenra  fei- 
tos cm  caixas,  como  de  niaíla  fc-ihada,  fc  fazem  ou- 
tros cheios  de  diycrfos  fal picões  , de  trufss,  mole- 
jas ^ muíTerÕcs  , peitos  de  predizes,  de  galinhas « 
&c.  Servem-íe  depois  de  cozidos  comdiverfos 
molhos  y como  á bexaméla  , clíencia  clara  , á Hef- 
panhola  , áe  culí  branco  , e qualquer  outro  j e os 
que  faÕ  para  dias  de  jejum  , feitos  de  filetes  dc 
peixe  , de  mariícos , e outras  guarnições : íerve-fe 
com  cs  mefmos  molhos  , e culí  de  camarões. 

Pajielinhos  de  natas. 

Esfeitos  em  aifucar  fino  feis  covilhetes  de  na- 
tns , e quinze  gemas  de  ovos  , cngrofiè-fe  ao 
lume;  giiarneçao  depois  humas  fôrmas  de  maífa  fo- 
lhadas  , e aieitida  a nata  dentro  , n-cítaõ-fe  a co- 
zer no  fornno  ; em  a maíía  eílando  cozida  , e com 
boá  cor  5 íirvaõ-fe  quentes. 

C A P I T ü L^O  XXVÍII. 

Las  Geléas , e tutros  pretús. 

AGelca  he  humaefpecie  de  refiorsõ  aliai en- 
tar , c fufceptivcl  dc  varias  eôreS  ordi- 
•nariamente  ferve  para  entreirieio  , ou  enr 
copos,  oa  em  pratos » com  vatias  fónuas  , e de- 
buxos. üío- 
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Modo  di  fazer  a Gele  a. 

C Egusdo  a quantidade  dc  geíéa  que  fe  quízer, 
^ tomem  pés  de  vitella  , jarretes  , galtos  , ou 
gaiinhas  velhas , pés  de  pcrús  , e tudo  0 que  for 
glutinofo  , e deite-fe  de  molho  , Jave-íe  , e cn* 
leze-fe  ; depois  ponhao-^fe  a cozer  por  tres  , ou 
quatro  horas  ; e eílsndo  cozidas,  c o caldo  tcdu* 
zido  , e na  confidencia  precifa  , paflé-fe  pelo  pe- 
neiro, tircfe-ihe  toda  a gordura  , tempere-fe  com 
aífucar , çumodelimaÕ,  caneíia  , e meio  quar- 
tilho de  vinho  branco  > leve-fe  outra  vez  30  iu- 
me  con)  dez  , ou  doze  claras  de  ovos  batidas  ; e 
mexido  tudo,  em  levahtando  fervura  du«s  , ou 
trcs  vezes  , deitando-lhe  huma  pouca  de  agua 
fria,  Goe^fe  por  hum  guardanapo  até  ficar  clara  ,* 
deite-fe  depois  nos  feus  moldes , ou  em  copos  , 
ponha5-re  cm  lugar  frio  , c era  eftando 
firva-fe  como  he  coílurac. 

Gele  a de  rafpas  de  F^eadom 

T Avadas  as  rafpas  de  veado  , ponha8-fe  a fer- 
^ ver  cisco  , ou  fcis  horas  em  eftando  cozi- 
das , e o caldo  reduzido  a huma  confiftencía  baf- 
tantcmente  forte  , deitc-fe  tudo  em  hum  pan- 
no , e oípreüia-fe  3 depois  tcmperc-fe  com  aíTu- 
car  , çoofo  de  fímsõ  , canella  , e hum  pouco  de 
vinho  branco  parecendo-lhc  ; Icve-fc  outra  veJ 
00  lume  com  eíaras  de  ovos  batidas  , c cm  levan* 
tando  fervura  , pafi'c-fe  duas  , ou  tres  vezes  por 
hum  guardanapo , c cm  cflando  clara  , c pcgad?  ^ 
firvs-íé  como  as  mais^ 

EiU 


Moderno.  385 

Efla  geléa  hc  admiravel  para  quem  deita  fan- 
gue  pela  boca  , para  os  que  tem  vomitos  , c di-* 
arrheas. 

As  pontinhas  dos  veados  quando  principiaôa 
fahir,  fendo  melles  , e tenras  , cozcra-fc  íntei* 
ras  , oú  cm  fatias  : tem  muiu  fcrvcntia  entre  os 
alimentos  , e preparab-fe  por  difTcrentcs  modos. 

Manjar  br ancú  de  geléa  de  carne, 

"p  Izcm  em  hum  gral  de  pedra  meio  arratel  de 
^ amêndoas  doces  , e meia  duzia  deilas  amar- 
gofas  , molhando-fe  de  quando  em  quando  com 
hum  pouco  de  leite  ; e depois  de  pízadas , e dcf- 
feitas  em  duas  , ou  trcs  colheres  de  caldo  das  ge- 
léôS  , tempere^fe  com  aílucar , dois  cravos , hum 
páo  de  canella  , cafca  de  lima©  , e fal  ; e pofto 
fobre  o luo-e  , eflando  quente  , paíTe-íe  com  for^ 
ça  duas , cu  tres  vezes  por  hum  guardsnapo.j  ajun» 
tandoíe-lhe  hum  pouco  deleite;  e deitado  no 
feu  prato  , deite«ri-lhe  algumas  gotas  de  agua  dc 
üor  de  laranja;  paiTemdhc  por  cima  hu  ma  folha 
de  papel  branco  , e em  efiando  frio  , e pegado  ^ 
firva*-fc  para  entremeio. 

Oíitr^  modo  de  manjar 

Eitem  em  agua  quente  meia  libra  de  amen* 
doas  doces  3 dcfcafquem-fe  , e pizcm-fe, 
molhando-fe  de  quando  em  quando  com  huin 
pouco  de  leite  3 a que  ajunt.^ráõ  hum  peito  de 
capaõ  3 e pizado  tudo  , e feito  em  maiTa  , des* 
faça-fe  com  farinha  de  arroz  , e huma  canada  de 
leite  ; paífe-fe  depois  pdo  peneiro  , tempcTe-fe 

com 
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com  aíTucar , c pouco  fal , cahella  inteita  , e çu- 
mo  de  íirriaõ  , ponha-fe  a©  lume  , e mexendo-fc 
fempre  com  huma  colhér , dcixe-fe  engroílar  pou- 
co e poueò ; em  ettando  cozido  , e com  bom 
goíto  •,  lirva^fe  quente  , ou  frio,  fegundo  lhe  pa* 
recer. 

‘Manjar  branco  i Poriugueza, 

Esfaçaõ  cm  hum  tacho  com  liuma  canada  de 
leite  , cinco  quartas  de  farinha  de  arroz  , a 
que  ajuntaráõ  o peito  de  huina  galinha  meio  cozi* 
da  j cdeSiSado  bem  miado,  temperado  cornar- 
rsteí  e meio  de  aíiilcar  em  pó,  e depois  de  tudo 
miílurado,  c paííado  pelo  peneiro , ponha-fe  em 
lume  vivo,  mexendo-fe fempre  com  toda  a ligei- 
reza com  huma  efpatula  de  cobre  > e á propor* 
çaÕ  que  for  engroífando , fe  lhe  irá  deitando  pou- 
co e pouco  outra  canada  de  leite  ; em  eílancío  a 
farinha  cozida  , e cm  huma  confidencia  , anieS 
de  esfriar,  deite-fc  empcios  em  humas  tigeíínhas, 
metta-íc  a eórar  r.o  forno  , e íirva-fe  quente  , ori" 
frio  , fegundo  quízcrem. 

Manjar  Real  à Portu'guez<^% 

Dj  Epsne-fe  huma  galinha  em  agua  quente  , 
alimpe-fe , c lave-fe  , e potiha-fe  a cozer  cnl 
agua  com  pouco  fal  *,  em  eftando  qiiafi  cozida , 
paífem  o caldo  pelo  peneiro  , tirefe-lhe  a gordura, 
deitem-lhe  dc  molho  o miolo  de  dois  vinténs  de 
paõ  cm  eflando  bem  enfopado,  efprema*fc  por 
hum  panno  Uva  cl  o ,*  deite-fe  em  hum  gral  , cm 
que  eíleja  jnhum  srratel  de  amêndoas  doees  bem 
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pizadfiS,  c pizando  tudo  outra  vez  , pafle-íe  de- 
pois pelo  peneiro  , desíiando-lhe  o peito  da  gali- 
nha ; deite-fe  depois  tudo  em  quatro  arrateis  de 
aiTucar  em  ponto  de  efpadana  , chegue-fe  a lume 
brando  , e mexendo-fe  íempre  com  huma  colhér 
até  íe  incorporar  em  coníiAencia  conveniente,  dei- 
te-fe em  pratos,  ou  em  covilhetes , e íirva-fe  uel- 
les  quaado  parecer. 

Talmujjas. 

PIzem  em  hum  gral  de  pedra  hum  pedaço  de 
queijo  cie  Aiencejo,  que  feja  bem  gordo,  hum 
bocadinho  de  manteiga  lavada  , hum  pó  de  pimen- 
ta , huma  maÕ  cheia  de  farinha  bem  fina  , dois  , 
ou  tres  óvos  , c hum  pouco-  de  leite  , mas  de  mo- 
do que  nao  fique  muito  ralo  , eftendaó  depois  hum 
bolo  de  maífa  fina  cortado  em  bocados  quadrados 
da  largura  de  huma  ma6  traveffa  , ponháõ-ihc  no 
meio  hum  bocado  deüe  apparelko  3 levantando  os 
cantos  da  m afia  para  cima  dei  tea.-fe  com  ovos 
batidos  5 e meitae-fe  a cozer  no  forno  ; em  eílan- 
do  coradas  , íirvaõ-fc  para  entremeio. 

Tarteletas^ 

ü StendãÔ  fobre  a mefa  hum  bocado  de  mafík 
folhada  , qne  fique  pouco  mais  grofia  que  hum 
cruzado  novo  cm  prata  ; corte-íe  em  rodas  , po- 
nhaÔ-fe  em  kumas  fôrmas  para  paüeís,  güarneça-íe 
o meio  com  crema  á franchipana , ou  qualquer  fru- 
ta , feita  em  doce  •,  eobraô-fc  com  aignmas  tiras 
de  maílâ  , com  relevo  á roda  , e metraÓ-fe  por 
meia  hors  a cozer  no  fcino  3 e giaçsdas  com  aífu- 
Bb  car , 
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car , ca  pá  quente,  íirvaõ-fc  para  entremeia, 
Meringas  recheadas, 

T>  Atidas  com  varas  , e bem  levantadas  , huma 
" duzida  de  claras  de  ovos  , dcitem-!he  hama 
pouca  de  cafca  de  limaÕ  picada  miúda,  e aííucar 
cm  pó  bem  peneirado  \ e miílurado  tudo  , 
ponhao-fe  em  bocadinhos  do  tamanho  de  noacs 
fobre  folhas  de  papel  j pulverizadas  de  affucar  fi- 
no , e mettaô-fe  a cozer  fobre  a mefma  mefa , de- 
baixo da  tampa  de  hum  forno  de  c«mpanha  , e fo- 
go por  cima  ; em  eftando  cozidas  , c de  boa  côr  , 
tira-fe  do  meio  com  huma  colhcrinha  a clara,  que 
naõ  eftiver  pegada  \ c pondo-lhe  em  lugar  da  cla- 
ra geléa  de  fruta  , e pegadas  humas  nas  outras  , 
firvao-fe  no  rneímo  ínÃante  , e antes  que  amoile- 
çaS. 

Fatias  com  rim  de  uitella. 

T)  Içado  hum  rim  de  vitella  aíTado  , com  toda  a 
^ fua  gordura  , pize  fc  em  hum  gral  , com  hu- 
ma pouca  de  cafca  de  limaõ  ralada  , quatro  gem- 
nias  de  ovos  , e as  fuas  cUras  batidas,  e aííucar 
cm  pó  y cortem  depois  humas  fatias  de  miolo  de 
paõ  da  largura  de  dois  dedos , c poftas  em  huma 
torteira  untada  de  manteiga  , guarneçaõ  is  fatias 
com  o rim  pizado , e mettaõ-íe  a cozer  no  for- 
no ; em  eííando  cozidas  , cubraõ-fe  de  aíTucar  fi- 
no , giaecm-fe  com  a pá  quente , c íirvaõ-fe  quen- 
tes para  entremeio. 

Fa* 
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Fatias  tom  peitos  de  Capaê. 

ü AçaÔ  hura  picado  de  peitos  dc  capa6  , ou  de 
•*“  perdizes  afiadas  , pize-fe  , e iigue-fe  com 
geiYimas  de  ovos  , c miolo  de  pao  cozido  com  cré^ 
ma  de  leite  j tempere-fe  com  fal  , aííucar  , c 
cafca  de  limaõ  ralada  ; e p.ofto  fobre  as  fatias  co- 
zidas, c giaçadas  como  as  antecedentes , íirvaÕ- 
fe  do  niefmo  modo. 

Fatias  com  prejnntoa 

^Ortadí^s  humas  fatias  de  miolo  de  paô  , da 
largura  , e comprimento  de  dois  , ou  tres  de- 
dos , cortem  outras  tantas  fatias  de  prefunto  , 
que  na5  feja  muito  faígado  , e ponha-fe  a fuar  em 
huma  caflarola  , com  toucinho  derretido  ; em  ef- 
tando  corado  dc  aaíbas  as  bandas  , ponhaõ  Cada 
bocado  delle  fobre  a fua  fatia  de  paõ  ^ e molhado 
o que  ficar  na  cafiarola  com  hum  pouco  de  caldo  , 
fervendo  , deitem-lhe  hum  golpe  de  vinagre  , e 
huma  folha  de  louro  , c deite-fe  por  cima  das 
fatias , com  pimenta  groíTa  , c íirvaõ-fe  queates. 

Fatias  com  toucinho, 

Orrem  os  dois  cabos  de  hum  paÔ  comprido  , 
lardecm-fe  com  toucinho  entremeado  de  car* 
ne,  cortem^ie  cm  fatias  da  grofíura  de  hum  de- 
do, e fem  côdea,  paíTen^-fe  por  ovos  batidos, 
frijaõ-fc  no  que  quizerem  , mas  que  nao  Teja  mui- 
to quente  , e pouco  ^ e pouco  em  eftando  de 
eôr  doirada  , e fritas , íirvaÕ-fe  com  molho  cla- 
ro , hum  golpe  de  vinagre  , e pimenta  groíTa. 

Bb  ii  Fa* 
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FaÚAS  à ProvençaL 

Tradqs  ^ as  côdeas  a hum  pa5  , e cortado  em 
fatias  iguses , frijáõ-fe  em  azeite  çuente  i 
em  eRaíido  córaJas,  uonOao-íea  efcorrcr  em  hum 
peneiro  , depois  de*  eízorridas , arrumem-lhe  em 
cima  filetes  de  enxovas  ; e íirvaõ-fe  com  azeite  , 
pimenta  groíTa  , e çumo  de  laranja  azeda. 

Fatias  d Dsintin, 

I > preíunto  , e filetes  dc  enxovas  , 

o miolo  de  hum  paõ  inteiro  , e cortado  de- 
pois era  fítias  ordínarUs,  fríj*aÕ're  pouco  , e pou- 
co em  toucinho  derretido  ; em  eílando  fritas  , e 
€om  boa  côr  , firvaõ-fe  com  azeite  bom  , pimen- 
ta groífa  , e çumo  de  limaõ. 

Fatias  com  falpicaô, 

Orte-fe  em  dados  pequenos  hum  peito  de  ca- 
[>aõ  , ou  de  perdiz  já  aífado  , trufas  , e mo» 
lejas , e façaõ  hum  ragú  dt  f)om  goífo  , e bem  li- 
gado , deixe-fe  esfriar  ; ajuntem-lhe  duas  , ou 
ires  gem  nas  de  ovos  , ponhaõ-fe  fobre  humas  fa- 
tias de  p -õ  , una-fe  com  a prancha  da  faca  molha»» 
da  cm  ovüS  , cubraõ-fc  de  paõ  rado  fino  , metUÕ- 
fe  a córar  no  forno,  e iirvaõ-fe  com  molho  claro 
por  cifra. 

F.rtias  com  tutano  de  vacea, 

T7  P ítas,  ou  torradas  humas  fatias  de  miolo  de 
^ piõ,  guaraiçaõ~re  de  crema  á franchipana  com 
tutano  ; cubraõ-fe  de  ciaras  levantadas  , millura- 
dâS  com  âílucar  tino  , e lueuaõ-ú  a cozer  nc  tor- 
no i 


Moderno,  389 


no;  cozidas,  giazeir-fe  com  aflbcar  , c a pá 
quente  , e íirvaõ  para  entremeio. 

Também  fe  fazem  fatias  com  efpinafres  , c 
outros  legumes. 


Fatias  com  peixe. 
ehuma  Àiefa  huns  fií' 


Ü Iquem  fobre  huma  mefa  huns  filetes  de  peixes , 
^ como  eirozes  , cherne  , robalo  , ou  peícada  ; 
deitem-fe  cm  hum  gral  de  pedra  , temperc-fe  com 
fal  , falfa,  cafea  deliniaõ  , aflbcar  fino  , ealguns 
bifeoitos  dc  amêndoas  doces,  e amargofas  ; tudo 
pízado  , c feito  em  maflâ  , e hum  bocado  de  man- 
teiga  ligado  depois  com  gcmmas  de  ovos  , e hum 
bocado  de  miolo  de  paÕ  en Topado  cm  leite  j cor* 
tem  hum  pa5  cm  fatias  delgadas , ponha õ-fe  em 
huma  ter  leira  untada  de  manteiga  , guarneç«6  as 
fatias  com  o picado  , e mettsõ-íe  a cozer  no  for* 
no  ; em  eftando  cozidss  , giacem-Te  com  aíTucar 
íino  , e a pá  quente  , e Íirvao-Te  para  entremeio. 


Outras  fatias  de  psixe. 


ícados  huns  filetes  de  peixe  , deitem-Ceem 


hum  gral  dc  pedra  , temperem-fe  d m fal  , 
pimenta  , chaíota  , noz  nofeada  raiad  3 , hum  bo- 
cado de  manteiga  lavada,  ligado  cem  gemn'aS  de 
ovos,  e claras  levantadas  , e.hum  miolo  de  paô 
cozido  em  leite  depoig  de  tudo  pizado  , e mif- 
turado , ponhaÕ  as  fatias  em  huma  torteira  unta- 
da de  manteiga  , guarneçsÔ-fe  com  o picado , cu- 
Lrab-Tc  dc  pa6  ralado  fino  , e metta6-Tc  a cozer 
no  forno  , ou  debaixo  de  huma  tampa  *,  em  eftan- 
cozídas,  c córadas , firvaõ-fe  cem  molho  claro 


por 
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por  cima  , c çumo  de  limaõ  para  prato  dc  cntra^ 
da. 

FutiüS  ülhãTdã>déíS  F OVtU^UtZ^» 

^Ortem  em  fatias  o miolo  dc  hum,  ou  dois 
^ vinténs  de  paõ  ; paíTem-fc  por  ovos  batidos  , 
fnjãô-Ce  em  manteiga  de  vacca  clarificada  , tor- 
nem-fe  a paífar  fcgunda  vez  por  ovos  , e frijaò-fe ; 
ecftando  comboacór,  aparem-fe  , eícorraõ-fe  , 
arrumem-fe  fobre  o feu  prato  , c íirva6-fc  com 
aíTucar  em  ponto  por  cima  , pulverizadas  de  ca* 
uella  pizada. 

Outras  fatias  á Portugueza. 

Ortado  o miolo  de  hum  pa6  cnn  fatias  delga- 
das , torrem-fc  por  ambas  as  bandas  em  hu- 
mas  grélbas  ; em  eflando  coradas  , arruraem-fe 
em  hum  prato  , pafiem  per  hum  inílante  por  aíTu- 
car  fervendo  , humas  gemmas  de  ovos  frefcas  , e 
inteiras  ; em  eílando  cozidas  , ponhaõ-fc  fobre 
as  fatias  com  afiucar  em  ponto  ^ e canella  pizí^da 
por  cima  , c firvaô-íe  quentes. 

Sepa  dourada  â Portugueza» 

Ortem  em  dados  o miolo  dc  dois  vinténs  dc 
paõ  , frija-fe  jem  manteiga  dc  vacca  , pooha- 
fe  í:  eícorrcr  depois  dc  frito  j dshi  dcite-fe  por 
hum  inílante  de  molho  em  aílucar  clarificado , c 
quaíi.em  ponto;  cm  principiando  a abrandar, 
:poLha-fe  a ferver  no  meímo  affucar ; em  cngrof- 
fando  , sjuntem-Jhe  duzia  e meia  de  gemmas  dc 
ovos , c mcxcndo-fc  fempre  com  a colher  ^ e cm 

lu- 
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iume  brando , e depois  de  tudo  miflurado  , e pe- 
gado , firvâõ-fe  com  canella  pizada  por  cima* 
Também  fe  faz  com  paô  cortado  em  dados  fem  Ccr 
frito. 

Fatias  à Projfiana, 

^ Orte-fe  em  fatias  o miolo  de  dois  pães,  que 
^fiquem  da  groflura  de  dois  dedos;  quando 
DaÕ  cortados  cm  rodas  do  tamanho  de  huma  maçé ; 
deitem-íe  de  molho  em  agua  ardente  , efcorraõ- 
fe  , paíTcm-fe  por  ovos  batidos  fó  com  ametade 
das  claras  ; deitem-fe  a frigir  em  manteiga  clari- 
ficada queniô  , e deixem  frigir  pouco  e pouco  ; 
citando  meio  fritss  , paíícm-fe  outra  vez  por  ovos, 
frijaô-fe , c rcpita-fe  o mcfmo  até  ficarem  bem 
cobertas  , c coradas  ; tirem-fe  para  hum  penei- 
ro , deixem-fe  efeorrer , c íirvao-fe  com  molho 
de  aíTucar , e vinho  branco  em  ponto , e canelU 
pizada  por  cima. 

Fafias  4 Pempadur. 

Ip*  Ortado  o miolo  do  pa6  cm  bocados  redondos 
^ ou  quadrados  da  groífura  de  doiS  , ou  tres 
dedos  , deite-fe  por  hum  inftante  de  molho  em 
vinho  branco  da  Madeira  , ou  em  qualquer  outro 
vinho  branco  ; paílein-fe  depois  de  eícorridos  por 
©vos  batidos ; frijaõ-fe  , e repitaÔ  ò mefiTio  duaS  , 
ou  tres  vezes , como  acima  diíTcmos  *,  depois  de 
fritas  , e de  boa  cor , firvaÕ-íe  com  calda  de  vi- 
nho do  Rheno  , e affncar  em  [)onto. 

Todas  as  fatias  fe  pódem  fazer  molhando-fe 
em  agua  , leite  , ou  o licor  que  quizerem. 
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, Amor  et  as  de  oiitella. 

T Ornem  reedullss  do  efpinhaço  deviteJIas, 
ou  de  carneiros,  a quantidade  neceferia 
cortein-fe  em  bocados  de  cinco  , ou  feis  polJega- 
dss  de  comprido  , marinem-fe  com  rodas  de  ce- 
bolas , ramos  de  falia  , mangericaõ  , louro  , fal  , 
pimenta  , rcdas  de  limaõ  , meio  copo  de  agua  , e 
hum  pouco  de  vinagre  ; depois  demarinadas  duas 
horas  , ou  tres , ponhaô-íe  fobre  hura  panno, 
cnxuguem-fe,  molhem-fe  em  farinha,  frijaô-fe 
em  fritada  bem  quente;  fritas,  e de  boa  còr, 
íirvfíõ-fe  para  entremeio.' 

lambem  pódem  fer  paíTadas  por  hum  polme* 
fe  quizerem. 

Creadiihüs, 

^ Readiíhas , ou  tuberas  de  carneiro  , esfolaS- 
fe  , cortuõ-fe  ein  quartos , pulv'erÍ2s6-íe  cora 
íâl  moído  , c-  farinha  j e ao  r#upo  de  fe  come- 
rem, frígem-fe  em  frito  bem  quente  ; depois  de 
íntíiS  , e eôradâs,  fervem-fe  guarnecida^  de  fal- 

fa. 

Também  fe  cobrem  de  paÕ  ralado  fino  , e fri- 
ge n>íe  como  as  antecedentes. 

Outras  Creadiihas. 

íradss  2S  pellcs  , e cortadas-  eiii  quartos^  ma- 
riiiaõ-fe  em  vinagre  , agua  , fal  , pimenta  , 
fatií.5  de  cebolas  , falfa  , c hervas  fnss  ^ erxi^- 
gueni-íe  depois  de  marinadas  , paílem-fe  per  c\^os 
batidos , e nuolo  de  paõ  raiado  fino  j co- 

mo 
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mo  ss  precedentes  , e em  eflando  coradas  , íirvaõ- 
fe  garhnecidas  de  faífa  para  eíitremcio. 

AlluméU  de  Rrixovas, 

T Avem  tres  dúzias  de  enxovas , abraò-fe  em 
duas  partes  , tiremfe-lhe  as  efrinhas  ; dci- 
tem~fe  de  molho  em  hum  quartilho  de  azeite  ; 
tirado  o fal , ponha-fe  fobre  hum  panno  , enxu- 
gueni-fc  , psfieirwfe  por  hum  poíme  feito  com  fa- 
rinha , vinho  branco  , e hum  pouco  de  azeite  , e 
frijaõ-fe  j fritns  , e de  boa  còr,  íirvaõ-fe  quea* 
tes  para  entremeio. 

Outras  Aljumélas, 

T Avadas  as  enxovas  , dbertas , e fem  efpinhas, 
como  fica  dito  , deitem-fe  de  molho  ^ po- 
nhâÕ  cm  lugar  das  efpinhas  hum  picadobem  fino, 
c ligado  , e concertem  fe  como  fe  eftiveííem  intei- 
ras ; paíTem  fe  depois  por  hum  polme  feito  com 
yifiho  branco  ; írijfiô“fà\  e em  tendo  boa  còr , 
ârvfo*  fe  com  falfa  frita  de  roda, 

RiífoIIas» 

'P  StendsÔ  com  o páo  de  maíía  hum  bocado  de 
mnífa  tenra  , ou  de  maílâ  folhada  fovada cor- 
te-íe  em  tiras  da  largura  de  Inimn  ma6  traveíTa  , 
ponhaÕ  em  cima,  e de  diflsncia  emdínancia, 
huns  bocadinhos  de  picado  á cremâ  , ou  outra 
quak]V.er  compofiçaõ  de  hervas  , com  tanto  que 
■feja  tudo  bcp.v  ligado  ; untem  a maíla  de  roda  com 
ovos  batidos  , dobrem  a mafia^huma  fobre  s outra 
ao  comprimento,  c cm  cftsndo  pegada  , corte- 
‘ fe 
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fe  com  a carretilha  , frijaô-fe  em  manteiga  clarí» 
fiCâda  , ou  em  manteiga  de  porco  , depois  de  fri* 
tas  , íirva6~íe  com  aílucar  ralado*  por  cima» 


Rowaquínos, 


Eitcm  em  huma  caffarola  hum  quartilho  de 


agua  , huma  quarta  Je  manteiga  , e hunias 
pedras  de  íal , e ponha-íe  ao  fogo  : cm  fervendo^ 
dcitc»i-lhe  duas  mãos  cheias  dc  farinha  •,  cm  ef- 
tando  em  maíía  , e bem  defcccada  , deite-íc  eiu 
hum  gral  cie  pedra  j ajuntem-lhe  meio  arratel  dc 
queijo  molle  , c gordo,  cinco,  ou  feis  ovos, 
duas  enxovas  picadas  , e huns  pós  de  pimenta  ^ 
epizado  tudo  , e muito  bem  miílurado  , guarnc- 
çaõ  de  rnafía  folhada  humas  formasfinhas  do  cobre  , 
e ponhaõ  fobre  cads  huma  , hunn  bocados  deftc  pi- 
cado, do  tamanho  de  huma  noz  , cmcttaô-fe  no 
forno  a cozer,  que  naõ  tenha  demafiado  calor  , de- 
pois de  cozidos  , íirvaõ-^fe  para  entremeio. 

Também  fc  pódem  cozer  e*  folhas  de  papeí 
manteigado , c fervirem-fe  fem  maíía. 


Çuei]o  derreüdQ  cem  ovos. 


*P  OnhaÓ  ao  iume  etn  huma  cafcrola  , meio  arrt- 
tel  de  queijo  gordo , e ralado  , meio  quartilho 
de  vinho  branco  , hum  bocado  de  manteiga  lavan- 
da , duas  enxovas  , c huma  de  falfa  picada  , pi- 
menta , e noz  nofeada  » e mexendo  tudo  com  hu- 
iTa  ;Colhér  , até  o queijo  fe  derreter , ajuntemlhc 
quatro  gemas  de  ovos  , e as  fuas  claras  batidas  *,  c 
miílurado  tudo,  e cozido,  ponha-fe  no  prato, 
guarnecido  com  bocados  de  miolo  de  paõ  fritos , 
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e íim-fe  quente  para  prsto  de  entreiueio# 


Giaça  de  carne* 


"ü  Açg6  em  bocado  tres  , ou  quatro  arraieis  de 
- vitella  , deiteni-fe  de  molho  com  hurn  boca- 
do  de  prefunto  , enteze-fe  , deitefc^lhe  caldo  íim- 
pies  qiianto  bafte  , tempere-fe  fómente  coin  huma 
capelia  de  falia  , e hervas  Hnas , e huma  cebola 
com  dois,  ou  tres  cravos  , e deixe-fe  ferver  pouco 
e pouco  ; em  efíandoa  carne  cozida  , paffem  ocaU 
do  por  hum  peneiro  ; levem-fc  outra  vez  ao  l u- 
me até  fe  reduzir,  com  cuidado  que  fe  na5  quei- 
me ; em  principiando  a pegar-ís , deitem-lhe  meia 
colher  de  caldo  , e mexa-fe  com  huma  colher  de 
páo  \ em  eftando  desfeito , e engroílando  ao  ponto 
neccílario  , e com  boa  cor,  íirva  para  todas  as  pef- 
fas  de  caça  , granadas,  filetes  , e tiwio  o que  quize- 
rem. 


Giaça  Real. 


Eitc-fe  em  huma  tigela  vidrada  meio  arratel 


de  aifucar  pizado  , e paífado  pelo  tambor  , e 
do  mais  fino  ; ajuntem-lhe  huma  , ou  duas  claraS 
de  ovos , algumas  gotas  dc  agua  de  flor  de  laranja , 
e o qumo  de  hum  iimaõ;  e desfeito  tudo  com  hu-> 
me  colher  de  páo,  e bem  batido , cm  chegando 
ao  ponto  ncceífario  , e que  efleja  branco  de  neve , 
ponha-íe  com  geito  folrc  todas  ss  pcífas , em  que 
.for  precífa  ; niettaõ  eflas  em  forno  muito  brando  , 
c tanto  que  a giaça  cftiver  íecea  , firva-fe  para  ca- 
tremeio. 

Ein  todas  ss  gíaças  dc  cores  difiTcrcntcs , ajua- 
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ta-íe  0 iii}»redíente  que  as  diffcrcnça,  e acabaS-fe 

deite  me  imo  modo. 

^TKxV;;^  xV /k  xN:  x\  x>;  x^í  A;  7^  ?rx » I A^x  ;<>.  X^K  jOí  x^^  x\  ->;  ><V 

CAPITULO  XXIX. 

Do  ufo  que  àtariamenle  Je  fa^  nas  Co2d- 
nhas , dos  Legumes  , Raizes  , e Semen- 
tes : do  modo  àe  fe  confer varem  para  e 
Inverno , e embarques  de  viagens  proloni- 
gadas. 

Ervilhas  verdts  ^ e Jeccas. 


S ervühas  verdes  faõ  excei lentes  , e fer- 


vem com  varias  caças  , e difiPerentcs  car- 


nes , como  {^5  carneiro,  vitella  , c ca- 
brito , ou  fcja  para  fopas  , entradas  terrinas  , 
pratos  de  entremeio,  tanto  para  dia  de  íejum  , 
como  para  dias  de  carne  , obfervando  os  diverfos 
modos  de  fe  prepararem  , que  temos  expreflado 
nos  iArtigos  ir.dicados. 

As  ervilhas  feccas  , fervem  para.dar  corpo  ^ 
c fazer  caldo  para  dias  de  peixe  j para  fopas  , po- 
reias  , e molhar  as  fubítancias 

As  meftnas  ervilhas  cozidss  còín  carne  de  por- 
co , ou  fejaõ  inteiras  , ou  paffadas  pelo  peneiro, 
fa6  de  grande  recurío  para  os  Navegantes. 


Moderno,  397 

Feijões  verdes  para  conserva, 

T?  ScolhaÕ^fe  os  tpsis  tenros,  corcem~lhe  as  pon* 
tas  , cieitenrí-fe  por  meio  quarto  de  hora  em 
agua  fervendo  , c fa!  , eflando  meios  cozidos , 
paífem-fe  para  agua  fria  • em  esfriando  j)onhao‘-fe 
a cfcorrer  , cnxugucm-íe , arrumem -fe  d^epcis  em 
huns  boiões  de  barro  vidrado,  com  fuíiiciente fãl- 
moura  j e para  que  o ar  os  na6  corrompa  , cuhraÕ** 
fe  de  manteiga  derretida  algum  tanto  quente  , de 
modo  que  ihe  fique  coalhada  em  címs  \ cubraÔ-fe 
os  boiões  com  papel  groíío  , e ponfjaõ-fe  em  la- 
gar frefeo  para  íe  lervirem  dclles  quando  for  oc- 
caliaÔ. 

A falmoura  deve  fer  feita  eom  tres  partes  de 
agua  , e huma  de  vinagre  do  mais  forte  , com  a 
quantidade  do  ísl  necefiario  , como  por  eKcmpfo, 
hum  arrátel  de  fal  para  duas  canadas , e pofío  a 
aquentar  , e o íal  derretido  , deíxe-íe  deícsnçar, 
e fria  , firvaõ-fe  delia  , como  tenho  dito.  Porém , 
quando  fe  quizer  comer  , dei ítem-fc  por  algum 
tempo  de  moiho  , para  lhe  tirar  o faí  , e concer- 
íem-íe  como  temos  dito  no  Artigo  Fajoes 

Feijões  brancos. 

“p  Onhao-fc  a cozer  cm  âgua  , e cozidos  efeor- 
■ . raõ-fc  ; depois  derretaÕ  cm  huma  caflàroía 
hum  bocado  de  manteiga  , e deitemthc  irneia  ma6 
cheia  de  farinha  ; em  efta  eííando  corada  , refo- 
guem nella  huma  cebola  picada  , depois  ajuntem- 
lhe  os  feijões  , deitem-lhe  agua  quanfa  bafie  , 
temperem-íede  faí  pimenta  , falia  , cebdinha  pi* 

ca- 
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cada,  e hum  golpe  de  vinagre  •,  e em  fervendo 
hum  pouco  de  tempo,  e tendo  bom  gofto  , (irvaS- 
fe  quentes. 

Se  forem  para  dia  de  carne  , paíTem-fe  por  tou- 
cinho derretido,  e em  lugar  de  agua  , ufe-fe  de 
íubftancia  , e cffencia  de  prefunto , c ferviráo  pa^ 
fa  guarntçõe  sde  varias  entradas. 


Lentilhas, 


S lentilhas  ordinárias  depois  de  lavadas  , 


pas  , e cozidas  em  agua  , efeorrem-fe , refo- 
guem-fe  em  manteiga,  e hama  pouca  de  farinha 
corada,  temperem-fe,  c íirvaô-fe  como  os  fei- 
jées  brancos : que  acabámos  de  dizer. 

As  lentilhas  pequenas  cozidas  em  caldo,  c 
paíTadas  pela  cftamenha  , ou  pelo  peneiro  , fer- 
vem de  ordinário  para  varias  fopas  , e terrinas  y 
como  em  feu  lugar  fedíire. 


Cenouras  ; e Panados. 


C A6  raizes , que  ordinariamente  fervem  para 
^ dar  gofto  a toda  a qualidade  cie  fopas , fubftan- 
cias,  eulís  , c brézas ; alem  diílo  fervem  para 
guarnições  de  entradas,  fendo  cortadas  com  igual- 
dade, e torneadas  de  roda  •,  depois  de  cii rezadas  , 
refogaõ-fc  em  toucinho  derretido  , com  huma  fa- 
tia d c prefunto  i refogadas,  dcitafc-lhe  huma  co- 
lher de  caldo  , e outra  de  fubftancia , e hum  pou- 
co de  vinho  branco  *,  e depois  de  temperadas , e 
cozidas  , liguem- fe  com  hum  pouco  deculí  *,  cm 
tendo  bom  gofto  , tirefe-íhe  a gordura  , e íirvaÕ- 
fe  delias  no  que  for  ncceííãrio  , como  para  terri- 
nas , e outras  entradas  varias.  £m 
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Em  Cifo  de  neceílidade , cortadas  cm  filetes 
fervem  para  pratos  de  entremeio  , paíladas  po*^ 
manteiga  derretida  , pulverizadas  de  fsrinha  * 
temperadas  , c molhadas  depois  com  ham  poucõ 
de  caldo  em  cflando  cozidas , liguenvfe  com 
gcmmmas  de  ovos  desfeitas  em  leite  , e firvao-fe 
com  hum  golpe  de  vinagre. 

Também  cortadas  duas  cebolas  em  filetes  , e 
refogadas  em  manteiga  corada  eom  farinha  , mo- 
Ihem-íe  com  caldo  , temperem-fe  de  íaí  , e pi- 
menta , e em  eííando  cozidas  ^ deitem-lhe  os  file- 
tes dss  raizes  já  cozidas  na  paneila,  e huma  gota 
de  vinagre  s em  tendo  bom  gofto  ajuntem-lhe  hu- 
m*  pouca  de  moftarda  , e íirva-fe  quente. 

Cebolas^  Salfa^  e Cebolinhas. 

Tj'  Stas  tres  coufas  fa6  de  muita  utilidade  nas 

Cozinhas  ; das  cebolas  devem  íervir-fe  com 
moderaqao  ; ufa-íe  delias  em  muita  variedade  de 
fopas , nas  fubftancias  , nos  cuiis  ^ como  fe  dtf- 
fe  em  feus  lugares.  As  cebolas  pequenas  • que  fa6 
brancas  redondas , c iguaes  , fervem  de  ordinário 
para  guarnições  de  fopas  , e de  varias  entradas  , 
íegundo  temos  explicado  : cozidas  fó  por  íi  fer- 
vem para  faladas  , temperadas  com  fal  , pimenta  , 
azeite  , e vinagre. 

A fdfã  , ca  cebolinha  fervem  para  diíferea-i 
tes  malhos , c temperos , como  já  moílrámos. 


J/éíff 
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Alhos  porros  , e Nabos. 

Alho  porro  em  dia  de  carne  , deitado  na  pá- 
nela , ferve  fomente  para  dar  bom  goíío  ao 
caldo  ; em  dias  de  jejum  cortando  em  filetes  fer- 
ve para  fopas  de  peixe  , fopas  de  lampreia  , e pa- 
ra varios  legumes. 

Us  nabos  também  fervem  para  fopas , para  guar- 
nições de  entradas  , e para  terrinas. 

Aipo  , e Alfaces, 

C Endo  0 aipo  tenro  , e branco , come-fe  de  or- 
^ dinario  em  falada  , temperado  com  fal , pi- 
menta azeite  , vinagre , e moflarda.  Também  fer- 
ve  metido  na  panela  para  dar  gofto  so  caldo  , e pa- 
ra guarnições  , como  fica  dito  no  íeu  lugar. 

As  alfaces  também  fe  comera  em  falada  , quan- 
do faõ  brancas , c tenras  e também  fervem  para 
fopas , para  ragús , c outros  diíFercntcs  pratos  de 
entremeio. 

Rahàos  , e Rahinhos, 

O Ervem-fe  ordinariamente  eílas  raizes  no  prínci- 
^ pio  da  meia,  c comem-fe  crúas. 

Chicória  branca  , e ordinária, 

CE  he  tenra,  cóme-fe  em  falada  , temperada 
^ fegundo  o cofiume  : além  difto  , ferve  para 
guarnições  de  entradas  , ou  pofia  em  ragú  com  ef- 
fcncia  de  prefunto  , ou  em  huma  bexaméia  ; ou- 
tras vezes  pode  ligar- fe  com  genimss  de  ovos  def- 
feitâS  em  leite  , e fervir  paraentemeio. 

Chi- 
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Chicória  htava^ 

Aitibem  ferve  para  falada , fc  he  branca  e 
tenra  •,  fe  he  verde  , ferve  para  caldos  refri- 
gerantes, e niedicinacs. 

Cardos^  Alcaxofras  ^ é Efpar^oSé 

SA6  todos  de  muito  ufo  nas  Cozinhas  parava* 
rias  g-uarrtiçÕeS , diverfos  pratos,  e entre- 
meios , Gomo  íica  moftrado  nos  ícus  lugares. 

Pepinos , Ahohoras  , Melancias  , e Melües. 

T?  M toda  a parte  he  o pepiao  conhecido  por 
^ huma  dáS  quatro  fementes  frias  , e aíTim  mef- 
mó  as  abüboras  , melancias  , e melées  : 0 pepi* 
tio  , e a abobora  > ainda  que  de  varias  caRas  , fer- 
vem para  fopas  , ragús  , frícafles , gUarniçges  de 
entradas , e vários  pratos  de  entremeio , comoreríi 
feu  lugar  fica  moftrado.  O melaÕ  ferve-fecrú  no 
principio  da  ftiefa,  c a melancia  ferve-fe  coai 
o dezer. 

Pepinos  pe<puenos  , e MaJJarocas  de  milho 
de  con ferva. 

Ornem  a quantidade  de  maflarocas  de  milho 
^ que  lhe  parecer  , que  eftejao  ainda  verdes , e 
eomo  em  tutano  , fervaõ-fe  enà  agua  meio  quarto^ 
, de  hora  y paífem-fe  depois  para  agua  fria , srru« 
mem-fe  depois  em  huma  tigela,  deitem-lhe  eni 
cima  huma  falmoura  fervendo  , feita  com  agua  , 
e huma  terça  p3rte  de  vinagre  , alguns  cravos  da 
índia,  c fal  , e ponhaô-fe  fobre  refcaldo  até  ao 
C G ou- 
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outro  dia  , em  que  íhe  deitaráõ  outra  tanta  quan- 
tidade de  famoura,  oqae  fe  fará  até  ficarem  bem 
verdes  ; de[)0is  luettaõ-fe  cm  boiôes  > tapem-fe 
c guardem~fe  em  lugar  freíco  , para  ufaj-em  ddles 
quando  parecer, 

O mefmo  fe  fará  aos  pepinos  , a que  os  Fraa^ 
cezcs  chamaõ  cornixces. 

Betar  rav as  ^ e Batatas^ 

AS  betarravas  cozidas  na  agua  ou  afiadas  no  for- 
lio  , comem-fe  em  falada.  As  batatas  depois 
de  cozidas  em  agua , e pcííadas  , comem-fe  com 
jnolho  de  manteiga,  e inoí^arda  ; mas  as  ba  tataS 
das  Ilhas,  fervem  cunimummente  para  doce  de 
dií?ercrtte  qualidades. 

Cucumélõs , Morilhas , e Mujferòes. 

OS  cucumélos  verdes  comem-fe  cm  ragii , de 
fricaflé  , e com  hervas  finas  ; msS  fe  faõ  fcc» 
COS  , como  de  ordinário  faõ  , e também  as  mori- 
lhas , c mufferões , deitaõ-fc  de  molho  em  agua 
morna,  apartaô~fe  , e fervem  para  guarnições  dc 
entradas  , tortas,  e vários  pratos  de  entremeio. 

'^Alcaparras , e PerrexiL 

A.  S alcaparras , e o perrexil  deitados  dc  confer- 
va  , fervciu  para  guarnecer  faladas  cozidas  , 
falada  dc  cnxovas,de  atum  marinado  , de  ovas 
dc  peixe ; e para  varios  moíhos , ^ guarnições , co- 
mo iica  apontado. 
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T^rufas  , ou  T^uheras  da  tetra. 

AS  trufas  grandes  fa5  as  mais  cílimadas  J a* 
que  vem  maiirinadss  de  Provença , ou  do  Pe- 
rígord  faõ  as  melhores , e fervem  para  ragús,  guar«* 
niçõcs  de  entradas , e entremeios  j e picadas  fer- 
vem para  difíercntes  molhos , couio  tenho  mof- 
trado.  ^ 

Alhos  , Rocambolas  , e Chalotas. 

Alho  , a rocambola,  cachalota,  fervem  pàá 
ra  ragús  , e molhos  appetitofos,  como  repe- 
tidas vezes  tenho  moílrado. 

Agriões^  EJíra^aô  ^ C eve folio  ^ Ortelí^  ♦ 
e Pimpinella. 

A S folhas  dos  agriões  temperadas  com  fal , e 
vinagre,  fervem  para  guarnecer  capôes  , pe- 
rus , galinhas  gordas , e outros  pratos  de  aíTados  % 
as  outras  todas  fervem  para  guarnições  de  faladas, 
e para  diverfos  molhos. 

T^omilho  , Louro , Mangericaò  ^ Fun^ 
cho  , Mangertna  , i Salva. 

ç\  Tomilho  , o louro  ^ o o mangerieaS  atados 
com  faífa , fervem  pata  adobos,  brezas , e 
^pcllas  em  que  entraõ  as  hervas  finas  , A mange- 
fona  ferve  fó.para  favas  verdes.  O funcho  depoís 
de  cozido  cm  agua,  ferve  para  diíFercntes  mo- 
lhos. 


Ce  í& 
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Adub^is  que  ordinariamente  fervem 
nas  Cozinhas. 

S adubos  niais  uíados  iaÕ  0 fal , a pimenta  , o 
cravo  da*  índia  , a çanella  , a noz  nofcada , 
o macir  ou  flor  de  noz  nofcada  o gengibre  , a pi- 
menta longa , a íemente  de  coentro  , a herva  do» 
ce,  o, cominho  , e a femcnte  do  funcho:  e unto 
fervem  inteiros,  como  pizaios  , para  ciarem  gof- 
to  aos  adobos , brézas  , peílas  de  fiambre  , preíun- 
tos  , peflas  de  vacca  , ajuatando-ihe  algumas  ve- 
zes grãos  de  genebra,  c algum  falitre  paradarhu- 
ma  cor  eícarlate  s peflas  cie  vacca  , a cabeças  de 
porco  , e hervas  flnas , como  fica  decifrado  em 
^^rios  Artigos.  ^ 

Receita  para  preparar  azeitonas  à moda 
Franceza. 

■pEguem  na  quantidade  de  cinza  que  fe  julgar 
neceífaria  , e ferva-fe  cm  dois  ,'  oti  cin  tres 
almudes  de  agua  , ele  fónna  que  depois  de  fervi- 
dafique  huraa  cenrada  forte  *,  deixe-fe  depois  def- 
cançaf  , e esfriar  j coe-(c  po:  hum  panno  , to- 
mem dois  , ou  tres  alqueires  de  azeitonas  verdes , 
dcitemfe-lhe  dentro  , c deixem-fe  eftar  até  que  a 
cenrada  as  penetre  até  ao  caroço  , o que  fe  fará  no 
eípaço  'dc  vime  e quatro  horas  •,  ercofrafe-íhe  a 
cenrada,  deitem-lhe  agua  fria,  e mudando-lhe 
eflâ  tres  ou  quatro  vezes  até  íahír  clara  , deixem- 
fe  ficar  ncl la  oito  dias  , mudaudofe-lhe  a agua  pe- 
la manhã  , e á tarde  : cm  as  azeitonas  eflando 
cora  hum  verde  claro , e fera  amargo , dcitem-fc 

era 
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em  huma  talha  , ou  em  boiôes  vidrad  os  cn- 
braÔ-íe  de  falmoura  , tapem-fe , ponhaõ-íe  em 
lugar  frefco , e fírvaÕ~fe  delias  paífados  quin- 
ze dias  , ou  quando  fe  fizerem  neceffarias.  Bem 
advertido  , que  a falmoura  fera  feita  fomente  com 
agua  , e © fal  neccílarío  , e que  fe  lhe  ha  de  dei- 
tar quente  com  huns  r.tmos  deouí  egã‘os , huns  ra* 
mos  de  funcho  , c humas  folhas  de  louro,  páo 
rofa  y e depois  de  ferver  com  tudo  ifto  , deixe-fe 
dcfcançar  , e deite~fe  em  cima  das  azeitonas  quen- 
te , como  fica  dito. 

CAPITULO  XXX. 

\ 

Lo  tempo  proprio  para  Je  colherem  as  Fr u- 
tas  para  fe  comerem , e guardarem  para 
0 híverm  \ e dos  dijf crentes  modos  de  Jè 
prepararem. 

Fruías  cfue  fe  comçyn  no  veraô, 

AS  frutas  do  veraS  , tanto  as  de  caroço  , 
como  as  de  fementes , ou  pevides , devem 
colher- fe  perfeitamente  maduras  ^ o que 
fe  conhece  pelo  tacfo  , tenteando-fe  pela  parte 
do  pé  , e obedecendo  alguma  coufa  entre  os  dedos, 
defpcgueni-fe  com  toda  a fubtileza  da  arvore  , 
para  effeito  de  fe  naÕ  murcharem  , e todas  com  oS 
feus  pés , e com  0 cuidado  que  nsõ  paflem  de  ma- 
duras , nem  fejao  molles , e farinhentas/ 
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Frutas  do  Outono, 

^ S frutas  , que  ordinariaraente  fe  colhem  no 
mez  de  Setembro  , devem  fer  colhidas  hum 
pouco  antes  .de  eftarem  perfeitamente  maduras. 

Frutas  de  Inverno. 

S frutas  de  Inverno  devem  eolher-fe  muito 
antes  de  amadurecerem  , e he  muito  eíTen- 
cial,  para  fe  confervarem  roais  tempo , apanhalías 
em  hum  dia  claro , e de  vento  Norte  : fe  forem 
p-ras  , e maçans , aruma5-fe  fobre  humas  taboas 
com  os  pés  para  cima  , com  o cuidado  de  as  vífi- 
tar  de  vez  em  quando  , e tirar  s aque  começarem 
a apodrecer  ; com  efta  vigilância  fe  confervaráÔ 
melhor  , e mais  tempo. 

Modo  de  clarificar  ofincar  para  toda  a quar 
; li  d ade  de  doce, 

tacho  meiacansida  deagüa  , 
e huma  clara  de  ovo  , e depois  de  bem  bali- 
3 , deitem-Jhe  hum  arratei  de  aíTucar  y e em  fer- 
vendo  , deitem-lhe  huma  pouca  de  agua  fria  de 
quando  em  quando  , até  que  o aflucar  íique  cla- 
ro 1 t fem  efeuma  • molhem  depois  hum  ^^rtnno 
hmpo  , paaem  por  elie  oaflucar  , e firvaõ-fe  dellc 
psfâ  o que  for  neflario. 

Compota  de  Mafans, 

^ Ornem  nieia  duzia  de  maçans  , cortem-fem  ao 
meio,  tirem-lhe  o caroço  , esbruguem-fe  , e 
«C4tem-lç  logo  em  agua  fria , tiradas  da  agua  , por 

nha§- 
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fe  a cozer  enr  affucar  clarificado , quanto  bafte  , e 
o çumo  de  meio  lirnaÕ  •,  em  eftando  cozidas  aS 
maçans  , arrumem-fe  em  hum  prato  , e reduzido 
o aííucar  a ponto  de  fe  pegar  no^  dedos  , dcite-fe 
por  cima  das  maçaus  , e íirva-fe  quente  , oufna , 
fegundo  parecer. 

Outra  compota  de  Mafur.s, 

Todas  as  maçãs  que  naÕ  tiverem  baftante  con- 
íiftencia  para  fe  cozerem  , part?.6-fe  ao  meio, 
alimpcm-fe  por  dentro  , piquem-fe  por  cima  com 
huma  agulha  , e fem  fe  esburguarem , deitem-fe 
em  agua  fria  ; depois  ponhaÕ-fe  a cozer  como  af- 
fucar  necelíario  , e deixem-fc  ferver  pou- 
co e pouco  i em  ellando  cozidas  , e antes  de  fe 
desfazerem  em  marmelada  , arrumem-fe  no  prato , 
reduzaõ  depois  o aíTuear  ao  pionto  neceffario , e 
deirado  fobre  as  maçans  , firva-fe  como  a antece- 
dente. 

Compota  de  Maçam  á Pertugueza- 

FUrada  por  cima  huma  duzia  de  maçans , etí. 

rada  a povide  , e caroço  , arrumèm-fc  aflim 
mefmo  inteiras  dentro  de  huma  torteira  , ou  em 
hum  prato  de  prata  com  hum  pouco  de  affucaf  fi-' 
no  por  baixo  ; enchaÕ  aS  maçans  do  mefmo  aflu- 
car  , e metta5-fe  a eozsr  no  forno  ; em  eftando 
cozidas  , firv'i6-fe  quentes,  com  kam  pouco  de 
aííucar  por  cima. 


Com- 
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C oi/npotã  de  Peras, 

«J^Omem  aí  peras  inteiras , deitem-fe  em  agua 

fervencio  , eíiando  entezadas,  e quafi  cozi- 
das , deitcni-fe  ein  agua  fria  , pelletn-fe  , e aíTim 
mefmo  inteiras , ou  partidas  ao  meio  , ou  em  quar- 
tos , deitçm-^c  em  outra  agua  ; de  pois  ponhsõ-fe 
cozer  em  aíiucar  clarificado,  com  huma  roda  de 
JííTiaÔ  para  ficarem  mais  brancas  ; cm  cfíando  co- 
zidas , arrumem-fc  no  feu  prato  , rcduzaÔ  o aflu- 
car  ao  ponto  ncceíferio  , deitefe-lhe  por  cima 
c íirvaô-fe  quentes , ou  frias , fegundo  parecer.  ' 

CofnpotíT  de  Pcras  a Borguinhona^ 

A Parada  meia  duzia  de  peras  com  cafca  , oit 
feoi  elía  , ponhaõ-íc  a cozer  em  huraa  tigela , 
CU  psnciínha  com  affucsr  cLirintado  , hum  bocado 
de  canella  , dois  , ou  tres  cravos  da  índia  , e dei- 
xem-fe  ferver  pouco  e pouco  ^ cftando  meio  cozi- 
das^, sjantem-!he  meio  copo. dc  vlnfio,  tinto  , cu- 
br*0''re  com  huraa  tampa  , e acabem-fe  de  cozer 
pouco  e pouco  ; em  citando  cozidas  , ponhao-fe 
no  prato  f reduza-fe  o aífucar  a ponto  alto  , dei- 
tefe-lhe  por  cima  quente  , e lirvaõ-fe. 

Compota  dt  Per  às  affadas, 

^1  Omem  feis , ou  oito  peras  de  cozer  , antes 
de  maauras  , deitem-fe  hunu  depois  de  ou- 
tra cm  huma  fornalha  bem  acceza  , virando-as  de 
quando  em  quando  , para  fe  airarem  íguãhnente  , ■ 
e que  deitadas  em  agua  , e esfregando  fe  com  a 
iUs§  j fç  lhe  tire  toda  s pclle  • cortein-fc  depois 

ao 
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90  itieio  , alimpem-^fe  por  dentro  , lavem-fe  em 
tres  , ou  quatro  aguas,  e ponhaõ-fc  a cozer  em 
aíTucar  clariticado  à com  hum  bocado  decanclla  , 
tres  , ou  quatro  cravos  ; cubraõ-íe^  muito  bem 
com  a fua  tampa,  e deixem-fe  ferver  pouco  e 
pouco  , até  eílarem  cozidas  ^ arrumem- Te  depois 
nofeu  prato  , reduzaoo  aífucar',  deiíe-íe  reduzi- 
do fobre  as  peras,  c íirvaõ-íe  quentes  , fe  quize- 
rem. 

Compota  de  Peffegos 

• 

Ornem  meia  duzia  de  peíTegos  quaíi  maduros, 
^ partaÕ-fe  ao  meio  , tirem-lhe  os  caroços,  dei- 
tem-fe  por  hum  -inüante  em  agua  fervendo  , ti- 
rem-fe  logo  que  fe  ihe  puder  tirar  apelle  , e po- 
iikaÕ-fe  a cozer  em  aííucar  fervendo  , c bem  cícu- 
mado  3 deixem-fe  ferver  pouco  e pouco  , e em  ef- 
tando  cozidos , reduza^fe  © aílucar  so  ponto  ordi» 
nario  , e íirvaÔ-íe  do  modo  preferipto! 

Compota,  de  Peffegos  affados. 

Tp  Egue  cm  peíTegos  quaíi  maduros , deitem-íc 
como  as  peras  cin  liuma  fornalha  bem  acccza  , 
e vaõ-fe  virando  atéfe  lhe  queimar  a cafea  ; dei- 
tem-fe  logo  em  agua  fria  , defeârquem-re  muito 
bem,  lavem-fe  em  muitas  aguas , e ponhaÒ-fe  in^ 
teiros  a cozer  cm  aííucar  clarifcádo  j em  os  peíle- 
gos  amoilccemdo  entre  os  dedos  , ponhaÕ-fe  no 
prato  , re  luza-fcí  a calda  corno  temos  dito  , e íir^ 
VâÕ-fe  como  as^ mais  compotas. 


Com- 
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Compota  de  Pejfegos  á Portugueza- 
Ortem  a©  meio  fete^ou  oito  peflegos  quaíi  ma- 


duro  ,*  tirefe-lhe  o caroço  , arrumem-fe  era 
hura  prato  com  aíTucar  ralado  fino  por  baixo  , e 
por  ama  , ponhaõ-fe  fobre  lume  brando  , cobertos 
eoni  huma  tampa  , com  íogo  em  cima  , e dci- 
xem-íe  cozer  pouco  e pouco  ; em  e fiando  cozi- 
dos ,ve  giâÇados  dc  boa  cór  , íirvaõ-fe  quentes. 

\ Compota  de  toda  a qualidade  de  frutas 


ajfadus. 


Ozida,  e acabada  que  fejá  huma  compota  de 


qualquer  fruta  que  feja  ^ e das  que  t#nlio  in- 
dicado, ponha-fe  fobre  o lume  , e deixe-fe  ferver 
pouco  epouco  , mexendp-fe  fempre  até  a calda 
efiar  reduzida  jccm  principiando  a pçgar-fe  ,cu- 
tra-fe  com  hum  prato  , ponha5-lhe  a mao  efquer- 
da  em  cima  ^ volte-fe  a cafiarola  logo , e com  gei* 
to  fobre  o parto  , e firva-fe  quente  , ou  fria. 


Compota  de  Damafeos. 


O Eja6  inteiros , ou  partidos  ao  meie  os  damaf- 
^ COS  , deitem-fe  em  agua  fervendo  , dem-lhe 
duas  fervuras  , e paflem-fe  para  agua  fria  ; efeo- 
taÕ-fe  depois  por  hum  peneiro  , ponha  6-fe  ao  lu- 
me em  aílucarem  ponto,  e dem^lhe  tres,  ou  qua- 
tro fervuras  , efeumem-fe  nvuito  bem  , arruniem- 
fe  no  prato  , reduza-íe  o aíTucar , deite-lhe  em 
cima  , c íirvaõ-fc. 


Com^ 
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Compota  dg  Amêndoas ^ e Damafcos 
verdes, 

"Ü  Er  va6  em  agua  quatro  mãos  cheias  de  cinza  , 
e feita  humacenrada,  deitem-lhe  dentro  as 
aniendoaS,e  os  damafcos,e  dem-lhe huma  fervura  ^ 
tirem- íe  da  cenrada  , esfreguem-fe  entre  ^ns  mãos 
para  fe  lhe  tirar  a pellicula  , e vaÕ-fe  deitando  em 
agua  fria  \ paílem-fe  depois  para  agua  fervendo  , 
jdeixem-fe  cozer  , e em  eftando  cozidos  , o que  fe 
conhecerá  furando-os  com  huma  agulha  , íe  efta 
entrar  com  facilidade  , paííem-re  para  outra  agua 
fria  j deitem-fe  depois  em  aíTucar  clarificado  , pO’» 
nhao-fe  ao  lume  > e deixem  fe  ferver  pouco  nel’* 
ie  , até  fe  fazer  bem  verdes  > acabadas  que  fejaÔ  , 
c o affucar  reduzido  ao  feu  ponto  , íirvaõ-^íe  como 
quizerem. 

Compota  de  Marmelos, 

Eitem  os  marmelos  em  agua  fervendo  , e dei-* 
“*^xem-re  ferver  até  fe  fezerem  brandos  ^ dei- 
tem-*fe  depois  em  hum  alguidar  ccm  agUa  fria  , 
partaõ-fe  em  quartos.,  alimpem-íe  por  dentro  , 
tireíe-lhe  a cafea  com  fen tido  , e deitem-fe  no  af- 
fuçar  j ponhaõr-fe  ao  lume,  ercun.em-fe  muito 
bem  , e deixem-íe  ferver  pouco  e pouco  > em  cin- 
tando cozidos,  e 0 âíTucar  reduzido  , deitem-fe 
no  prato  , c firvaÕ-fe  quentes  com  a calda  por  ci^ 
ma. 


Com^ 
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Compota  de  Ameixas. 

JjT^  Eitem  s$  ameixas  em  agiia  fervendo  , c em 
eftando  brandas  , c quaii  cozid  as  , paííeni-íe 
para  .agus  fiia  ; tircm-fc  , efcorao-fe  , deitcm-fc 
cni  aflucar  clariírcado  ^ ponhao-fc  ao  lume  , efcm 
que  ferida  , íiearáô  aíTim  até  íe  fazerem  verdes  ; ar- 
ru n/em-re  depois  no  prato  , reduzaõ  o aílucar  ao 
fcu  poato  neceílario  ^ dtítefe-ihe  cm  cima , c íir* 
va-fe  como  as  antecedentes. 

Compota  de  Ginjai  , oh  de  Cereja, 

Ortados  com  igualdade  ametacle  dos  pés  das 
gínjas  , ou  das  cerejas , deitaõ-fe  em  aíTucar 
em  ponto  alto , e pcem-fc  ao  lume  ; em  lhe  dan- 
do neile  quatro  fervuras  , arrumem-fe  no  prato , 
rcduzâõ  o sílucar,  íirem-lheaefcuínaydeitefe- 
lhe  por  cima  , e íirvad-fe  frias. 

Deita  meíma  fòriiia  fe  fazem  compotas  de  mo* 
rangos , grofelhas  , e framboizas. 

Doces  feitos  com  meL 

p Onh.,-fe  o mel  era  hum  tscho  ao  lume , e em 
entrando  a ferver  , tirem-!he  toda  a efeuma  , 
e deixe-fe  ferver  até  íe  cczer  muito  bem , o que 
fe  conhecerá  , tirando-fe  do  lurae  , e metendo- 
lhe  dentro  hum  ovo  de  gal  inha  , e fe  efíe  for  ao 
fundo  eftâ  o cozimento,  imperfeito  i pelo  contra- 
ri>'  fe  0 ovo  ficar  ao  decima  •,  c deitando-lhe  den- 
‘to  qualquer  qualidade  de  fruta  , ponha-fe  no  lu- 
tne  , deixe-fe  ferver  devagar  , e com  cuidado  que 
fe  naõ  queime  , e fervirí  o me!  era  lugar  de  aífu- 
car.  Da. 
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Doces  feitos  com  mofo.  , 


TOfflem  hum  alniude  de  fnofto  , ou  tanto  quan- 
to feja  a quantidgxle  do  dóce  , que  íe  houver 
de  fazer deitt-íe  em  hum  tacho  , oü  em  huma 
caldeira  , e ponha-fe  a ferver  cinlume  vivo  eftan- 
do  reduzido  a duas  terças  partes  , e com  boa  con- 
iíftencia  , íirva  em  lugar  de  slfuear  para  toda  0 cafta 
de  frutas  , como  íaÕ  \ pcras  , maçatis  e mac me- 
ios , as  quacs  frutas  fendo  primeiro  meio  cozidas 
em  agua  ^ pelladâS  ^ e limpas  , como  já  tenho  ex* 
plicado  , deitem-fe  a ferver  no  mofto  até  le  acaba- 
rem de  cozer  : reduzido  o niofto',  o que  fe  conhe- 
cerá deitando  huma  gota  da  calda  cm  hum  prato,  e 
virando-o  para  huma  banda  , e naõ  correndo  , eftá 
fcom  mettao  depois  a fruta  em  boi5cs  vjdrados  , 
depois  de  fria  , deitem-lhe  a calda  , cubraÕ-fc  j e 
guardem-fe  em  lugar  frefeo.  O moftp  tanto  impor- 
ta qucvfeja  de  uvas  brancas  , comp  pretas. 


Marmelada» 


Erva5-fe  os  marmelos  em  agua  , e ern  eftando 


quafi  cozidos , deitem-fe  era  agua  fria  ; depois 
de  frios  alimpem-fe  por  dentro , esbruguem-fe  , 
desfaçao-fe  com  huma  colher  de  páo,p3fl«m-fe  por 
hum  peneiro  , e levem  ao  lume  o que  le  paflou  , 
e mexao  fempre  para  que  fe  na6  pegue  *,  em  efian- 
do  enxuto  , deite-fe  em  aííucar  em  ponto  de  cabel- 
linhü  , mifture-fe  com  a colher  muito  bem  , leve* 
fe  outra  vez  ao  lume  , mexendo-fe  fempre  , e le- 
vantando fervura  tire-fe  fóra  , deite-fe  mu  puca- 
riahâs , ou  em  covilhetes , dcixe*fc  esfriar , cu* 


braõ- 
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braõ-fe , e guardem-fe  para  quando  for  nefTario. 

Defta  mefraa  fórma  fe  fazem  peras  , maçans . 
e peífegos. 

Geléa  de  Maçaní. 


TH  Ornem  huma  duzia  de  maçans,  partaS-íè em 
çuartos  , e cozaõ-feem  agua  ^ cozidas  > dei** 
tem-fe  em  hum  guardanapo  , efprcmaõ-fc  muito 
bem  fobre  hum  alguidar  ; em  eftando  bem  efpre- 
midas  , deitem  efte  çumo  em  aííucar  clarificado  , 
e reduzido  a ponto  alto,  ponha-le  outra  vez  a 
ferver  até  que  metida  a efeumadeíra  nefle,  c le- 
vantando-a  ao  ar  , e inclinando-^a  para  huma  ban- 
da , vá  cahindo  o aflucar  por  fórma  de  pérolas  • cf- 
fando  aífim  , tire-fe  do  lume  , dei te-fe  em  puca- 
ías  , deixe-fe  esfriar  , para  fc  confervar  melhor, 
cubra-fe  conri*  papel  molhado  em  agua  ardente  , c 
outro  pa^L^ado  p^cima  , ^ lugar 

frefeo.  / ^ 

Affim  mefmo  fe  faz  a geléa  de  marmelos  , e 
de  peras. 

Coftfervã  de  toda  4í  cjualidade  de  Afnei'^ 
xaí. 


Eitem  hum  cento  de  ameixas  em  agua  fer- 
vendo , deixem-fe  ferver  até  fe  fazerem  br an- 
dinhas  , tirem-fe  com  a crcumadcira,  e deitem-fc 
em  agua  fria-,  efcorraõ>fe  depois  pelo  peneiro  , 
arrumem-fe  em  vafos  pequenos  , com  cautela  qué 
Uso  fe  amaífem,  dcítem~!he  por  cima  aííucar  clari- 
ficado quente,  e deixem-fe  afliniatéa  noite  ein 
gue  fc  Ibe  efcorrerá  o sflucai: , que  fe  ICvará  outra^ 

ves 
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v.cz  ao  lume  -^  e fervendo, efcurr ado, e quente,deí-’ 
nas  ameixas,  o que  fe  repetirá  du«s  \"czes 
no  dia  por  cfpaço  de  quatro  , ou  cinco  dias  , ad- 
vcítindo  , que  no  ultimo  cozimento  fc  ha  de  def« 
CRgrcxar  ® aíTucar,  deilando-^llie hum  quartilho 
de  agua  ^ e pondo-fe  a ferver  , efcumado  , e redu- 
zido ao  feu  ponto  neceflario  , deite-fe  fervendo 
fobre  as  ameixas. 

Da  mefma  fôrma  fc  fazem  amêndoas,  e damaf- 
€OS  verdes  dc  cenferva. 

Vários  frutas  de  conferva  em  agua 
ardente, 

Ozídos  os  frutos  inteiros  , c deitados  depois 
^ em  aflucar  em,  ponto  , como  os  de  conferva 
que  temos  dito  , em  fervendo , fe  forem  por  exem- 
plo cem  damafeos  , deitefe-Ihe  huma  canada  de 
agua  ardente  , c deixe-íe  ferver  hum  inftante  com 
a cau  teia  de  que  lhe  na6  falte  o fogo  j o que  no 
Cazo  que  fuceeda,  fe  apagará  , deitando~lhe  em 
eirna  hum  paiino  molhado;  deixe^fe  esfriar  depois 
de  feito  , metta6-fe  em  garrafas  , ou  frafeos , cu- 
braõ-fe  de  ealda  , tapem-fe  muito  bem  , c guar- 
dem-fe  para  quando  for  neceííario. 

Voee  de  Flor  de  Laranja, 

‘Ep  Scoihida  , e que  feja  bem  branca  hum  arratel 
^ de  üor  de  laranja  , ferva-fe  hum  quarto  de  ho- 
ra em  agua,  tire-fe  do  lume,  dcítefe-lhe  huma  pi- 
tada de  pedra  hume  em  pó  ; ponhaõ  entaõ  a ferver 
outra  agua  com  o qumo  de  hum  limaõj,  e em  efta 
fervendo ) Vaõ  deitando  nejia  a flor  de  laranja  mm 
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a eícumadeira  , e deixe-fc  outra  vez  ferver  , até 
que  íique  tenra  , c quafi  cozida*  paile-fe  depois 
para  agua  fria  , e çuino  de  íiinaõ  j dahi  efcorra- 
fe , e deite-íe  em  aliucar  em  ponto  , e ievt-fe  re- 
petidas vezes  lume  a aquentar  , mas  na5  fe  dei- 
xe ferver  *,  enchaõ  de  pois  pucarinhas  , deixem-fe 
esfriar,  cubrao-fs  , c íirvaõ-fe  delia  , como  das 
fobreditas. 

Gateu  , ou  holo  de  Flor  de  Laranja, 

^ Larificados  , e coados  dois  arrates  de  affucaf  ^ 
e reduzido  a ponto  de  cabellínho  , c óue  ef- 
tes  fe  peguem  huns  aos  outros , dei  tem -lhe  logo 
meio  arrateí  de  flor  de  laranja  , edcixe*“íe  ferver 
até  o aímear  tornar  ad  mefnio  ponto  *,  entíi5  tire- 
fe  do  lume  , mexa-fc  muito  bem  com  huma  co- 
lher de  páo  , tanto  pelo  meio  , como  pelas  ilhar- 
gas , até  que  o affucar  principie  « fevantar-fe  ; 
deitem-lhe  entaõ  logo  no  mefmo  ínftante  huma 
fíiaõ  cheia  de  aíTucar  tino  , desfeito  em  huma  cla- 
ra de  ovo,  c mexendo-fe  íempre  com  prefteza, 
vaÕ  deitando  em  caixas  de  papel  da  altura  de  tres 
dedos  , íuílendo~íe  fobre  o' fundo  da  bacia  , para 
que  o calor  o naÕ  deixe  cahir  *,  em  eílando  coalha- 
dos, e frios,  tirein-íe  dos  moldes,  e íirvaõ-fe 
como  quizerem. 

Os  bolos  de  flor  de  violas  , também  fe  fazem 
aflim. 

Bif coitos  ordinários, 

^ Ornem  de  ovos  a quantid/de  neceíTaria  aos 
bolos  que  fe  houverem  de  fazer , ponha^-íe 


'Moderno.  417 

«ítt  hama  balança  , e pezem-fe  cora  outro  tanto 
aíTucar  fino  tirem  ametade  dos  ovos  da  balança  ^ 
e pezeríT  da  ontra  banda  ©utra  tanta  farinha  com 
os  qae  Ccárao  y e deitadas  as  gefnmas  em  hum  ta- 
ebo  , ou  em  hum  alguidar  com  o aífucar  , e huma 
pouca  de  caícs  de  lima5  bem  picada  , bataõ  tudo 
muito  bem  por  tempo  de  mqiahora  *,  ajuntern-ihe 
depois  aS  ciaras  bem  batidas  ; e levantadas  ; mif- . 
ture-fe  tudo  com  geito  , vaÕ  deitando  a farinha 
pouco  e pouco  , e íevemcnte  miílurandc-a  com  a 
eompoíiçao  depois  de  muito  bsm  preparado, 
fòrmera  hunias  caixas  de  papel  , untem-fc-  de 
manteiga  por  dentro  ^ enchaõ-fe  até  ao  meio  da 
tal  maífa  , deitem-lhe  hum  pouco  de  aífucar  fino 
por  cima  , e mettaÕ-fe  a cozer  no  forno  que  naS 
tenha  muito  calor  por  tempo  de  meia  hora  *,  erti 
cftando  cozidos-,  e com  huma  côr  dourada  , tírem- 
fe  do  forno  , e antes  que  esfriem  para  fóra  das 
caixas  , para  fe  fervirem  deilcs  , quando  forocca? 
liao. 

Bifcoiíos  de  colher^ 

A Sua  compoíiçaS  he  a meíma  que  a dos  antece* 
dentes  \ com  a diíferença  , que  fegundo  a 
quantidade  que  delles  fe  fizer,  fe  deitará  huma 
ciara  de  ovo  dc‘  mais  y preperada  a eompofiçaô  ; 
cnchaÔ  delia  huma  coíherinha  de  prata  , evaô 
pondo  com  graça,  e ao  comprido  os  bocadinhos 
fobre  foihas  de  papel  branco  , deítem-Ihe  hum  pou- 
co de  aííucar  fino  por  cima  , e mettaô-fea  cozer 
cm  forno  muito  brando  j cozidos , tirem-fe,  def- 
Di 
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pegueni-fe  logo  do  papel  cotm  hurna  faca  , e íirvaS^ 
fe  quaato  mais  frefcos  melhor. 

Bife  oitos  de  vários  doces, 

"P  Izem  em  hum  gral  de  pedra  duaS  , oii  tres  on- 
ças  de  cidraõ , ou  de  cafea  de  limaô , ajun- 
tem-lhe  huma  pouca  de  fiorde  laranja  em  pó  , e 
coberta  , duas  colherinhas  de  marmelada  , de  da- 
mafeos  , óii  qualquer -outra  , quatro  onças  de  aíTu- 
çar  tino  , quatro,  ou  cinco  gemmas  de  ovos,  e de- 
pois de  tudo  pizado  , c bem  mifturado  , pafle  por 
hum  peneiro  com  força  até  fecar  todo  ; ajuntem- 
Ihe  depois  as  claras  dos  ovos  bem  batidas,  miílu» 
re-fe  tudo  bem  •,  fórmem  os  bifeoitos  com  huma 
colher  fobre  folhas  de  papei , como  ©s  anteceden- 
tes , pulverizem-íe  de  aíTucar  fino  por  cima  , co- 
zao-fe  era  forno  brando , e lirvaõ-íc  deiles  como 
dos  antecedentes. 

Bifeoitos  de  Farinha  de  arroz. 

Afiem  por  huma  peneira  de  feda  bem  fina, 
quatro  onças  de  farinha  de  arroz  , dei te-fe 
cm  huma  tigela  com  hum  arratcl  de  aííucar  fino  , 
oito  gèmmas  de  ovos  , huma  pouca  de  cafea  de 
Íima6  picada  bem  fina , bata-fe  tudo  com  duas  co- 
lheres por  tempo  de  hum  quarto  de  hora  : mifiu-»* 
rem-lhe  depois  com  cuidado  quinze , ou  defa- 
feis  claras  de  ovos*  batidas,  e bem  levantadas  ; 
formem  de  pois  humas  CâíxâS*de  papel  untadas  de 
nianeeiga  por  dentro  , deite-fc-lhe  a conipofiçaõ  , 
mettarc  a -cozer  em  forno  muito  brando  *,  em  eífan*^ 
do  cozidos  , tirem-fe  das  câíKas  > cubraõ-feconi 
^ hu- 
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fiuniiâ  gíaÇa  branca  , feita  com  huma  clara  de  ovo  , 
aífucar  fino  , c alguma  gotadeçumo  dc  liinaÕ  J 
mctiao-fc  outra  vez  no  forao  , e em  eílando  a gi- 
aça  fecca,  tirem-fe  , e firvaõ-fe  dcUes  quando  for 
occâíiaÕ. 

Bifcoitos  ds  Amêndoas* 

T>  Ellem  , lavem  , e enxuguem  meioarratcl  de 
^ amêndoas , pizem-fe  em  hum  gral  de  pedra  ^ 
sté  ficarem  em  pó  muito  fino  , deitandò-lhe  de  veã 
cm  quando  hum  pouco  de  aílucaa  fino  \ em  eftan- 
do  pizadas,  paíTem-fe para  huma  tigela  , ajuntem- 
lhe  íeis gemmas  de  ovos , duas  onqas  de  farinha  , 
meia  libra  de  aíTucar  fino  , e bata-fe  hum  quarto 
dc  hora  ^ depois  de  batido  , deitem-lhe  oito  cla- 
ras batidas  bem  levantadas  , mifture-fe  tudo  mui- 
to bem , e deite-fe  em  fôrmas  de  papel  quadradas  ^ 
da  largura  de  dois  dedos , e untadas  de  manteiga 
por  dentro  j pulverizcm-fe  de  aíTucar  fino  miftu- 
rado  Gom  farinha  , c mettaõem  forno  muito  bran- 
do • cozidos , tirefe-lhe  o papel  em  quanto  quen- 
tes , e firvaõ  fcgundo  for  neifario. 

Defte  mefmo  modo  fe  fazem  bifcoitos  de  amên- 
doas amargofas,  com  a differenqa  de  fer  Unta 
quantidade  dc  amêndoa  amarga  , eomò  doce. 

Bolinhos  de  amêndoa  ^ ou  majfapdes» 

T7  Scalclado  , limpo  , e enxuto  hum  arratel  de 
amendoâS  , pizem-fe  em  hum  gral  de  pedra  , 
deitando-lhe  de  quando  em  quando  até  tres  claras 
dcovos  ; em  eftando  pizadas  , ajuntem-lhe  huma 
pouca  cie  marmelada  , ou  doce  dc  damafcos  , ou 
DJ  ii  qual- 
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quer  outro  ^ huma  pouca  de  flor  de  laranja  cober* 
ta  , e reduzida  a pó  , luiílure-íe  tudo  , e defeque- 
íe  com  aífucar  fino  fobre  o lume  ; defeccada  , dei- 
te~fe  fobre  huma  niefa  , com  outro  pouco  de  sflu» 
car  até  a maíTe  fe  defpegar  das  mãos  ; corte-fe  dc 
pois  em  bocados , façaõ-fe  em  rolosíinhos  , fórmem 
os  niaiTapÕes  da  figura  que  quizerem  , pailem-fe 
por  claras  de  ovos  meio  batidas  , ponhao-fe  fobre 
aflucar  fino  , e pulverizem-fe  por  codas  as  partes 
com  0 mefmo  aflucar;  em  eftaado  bem  cobertos  del- 
le  , ponhaõ-fe  fobre  folhas  de  papel  branco  , e ef- 
tas  fobre  folhas  de  cobre  i ponhaÕ-fe  a cozerem 
forno  brando  > e íirvaõ-fe  deiies  , quando  lhes  fo- 
rem neceíTarios. 

Gaufes, 

QUebrern  dentro  de  huma  tigela  tres  , ou  qua- 
tro ovos  frefcos  , desfaçaõ-íe  com  outra  tan- 
ta farinha  , huma  pouca  de  agua  de  flor  de 
laranja  , e huma  pouca  de  cafca  de  limaÕ  bem  pi- 
cada ; depois  de  desfeitos  , deitem  meio  quarti- 
lho de  leite  bom , miíturem  tudo  eom  huma  co- 
Ihér  , até  a maíía  eftar  bem  liquida , c no  feu  pon» 
10  j em  eilando  feita  , aquentem  o ferro  em  huma 
fornalha  bem  acceza  , paíle-fe  com  cera  pela  par- 
te de  dentro  para  íe  nao  negarem  j em  o molde  ef- 
tando  quente  , deitem-lhe  huma  colherinha  de 
mafía dentro  , feche-fe  qo  mefmo  inftante  , e po- 
nha-fe  fobre  o lume  ; fendo  cozido  de  huma  ban- 
da, voite-fe  o ferro  da  outra  , para  fe  acabar  de 
cozer  y cozida  , tire-fe  com  geito  , e ponhaõ-fc  á 
roda  deiiUiii  páo.de  inaífa  , para  que  fiquem  dobra- 
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das  , guardcm-fe  depois  exii  lugar  fecco  , ou  cm 
huma  eflufa  , para  fervircm  quando  forem  neceíla- 
rias. 

Peros  de  conferva  para  o InvetnQ. 

*Tp  Elladas  muito  bem  as  peras , cortada  a ponti- 
^ nha  do  pé  , e rafpado  o reflo  , deitem-fe  em 
sgua  , ponhao-íe  a cozer  em  agua  fervendo  , até 
que  pegando-lhes  fe  achem  brandas  entre  os  de- 
dos y tire-fe  com  a eícumadeira  , dtitcrr.-fe  em 
agua  fria  , efcorraÕ-fe  depois , e deitem-íe  de  mo« 
lho  por  duas  horas  em  agua  com  affucat  desfeito  ; 
ifto  he  , para  meio  cento  de  peras  , tres  cansdas 
de  agua  , e dois  arrateis  de  aflucar,  pafladas  as  duas 
horas,  arrumem-fe  em  humas  bandeijas  furadas 
com  o pé  para  cima  , mcttâõ-fe  a fcccar  em  forno 
brando  , e deixem-fc  ficar  nelle  toda  a noite  ^ ti- 
rem-fe  pela  manhã  , dei  tem -fe  outra  vez  de  mo- 
lho na  agua  com  aííncar , mettaõ-fe  da  mefnnafórr 
ma  no  forno , e coiuinue-fe  aííim  quatro  , ou  cin- 
co dias  ; advertindo  que  da  ultima  vez  hnõ  de  fi- 
car inteiramente  feccas , e entaÕ  guardem-fe  em 
lugar  fecco  , c enxuto  todo  o tempo  que  fot  ne- 
ceíTario. 

Doces  de  Cidra  ^ de  Lhnões  ^ Laranjas  ^ 
e J/^ergaynotas. 

Ornem-fe  com  diiicacieza  quacfquer  defias 
frutas  , alimpem-fc  por  dentro  , deixem-fe 
ficar  inteiras  , ou  part/õ-í^e  em  quartos  , deiterri- 
fe  eni  agua  fria  , e ponhac-íe  a cozer  em  agu^i  fer- 
vendo 3 até  fe  fazerem  brandas,  e cüareni  cozidas; 
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deítem-fe  outra  vez  em  agua  fria  , tirciri-fe  dcf- 
ta  , efcorraõ-íe  deitcm-fe  em  afiücar  claritiçado  , 
e deixem-fe  ferver  pouco  ò pouco  cm  lume  bran- 
do j cm  0 aíTucar  eftando  reduzido  , e no  feu  pon* 
to , tirem-fe  > guardem-fe  , e íirvaõ  para  compo- 
tas y para  cobrir  e para  tudo  mais  que  for  necefia- 
rio. 

F/or  de  Laranja  de  conferia* 

*1^  Eítem  fofcre  s meía  quatro  onças  de  fior  de  U- 
ranja  , bem  branca  , e bem  frefea  , dem-lhe 
quatro  cortadellas  , c molhem-na  com  o çumo  de 
ametade  de  hum  limaõ  \ deite-fe  depois  em  hum 
arratel  dc  aíTucar  em  ponto  de  cabello  , que  ha  de 
cílar  já  no  lume  , e mexendo  fempre  com  huma 
colher,  tírc-fe  no  niefmo  inftante  do  lume , e 
va5  mexendo  até  o aííucar  ficar  branco  de  roda  do 
tacho  \ chegando  a efie  cftado  , vaze-fe  logo  em 
caixas  iic  papel  de  altura  de  dois  , ou  tres  dedos  , 
com  hum  tijollo  de  cada  banda  para  fe  fufierera  , 
€ affim  nas  caixas  fc  guardará  para  o que  for  ncccf- 
fario, 

Gínjas  de  cenferva, 

^^Ircm  os  Caroços;  e os  pés  a hum  arratel  de 
^ ginjas , deitem-fe  em  agua  fervendo,  em  ef- 
tando  brandas  , deitem-fe  em  hum  peneiro , ainaf- 
fem-fem  cem  huma  colher,  paíTem-fecem  expref- 
Ía5  , de  modo  que  fiquem  fomente  aS  peües?  po- 
líha-fe  em  lume  bvanciQ  em  hum  tacho  o que  fe 
coou  a fé  engroífar  , c ficar  ícm  humidade  , defec- 
cado  que  íejs  , deite-fe  c»)  aíiucsr  cm  pento, 

CO- 
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cíomò  0 precedente  , mexendo-íe  fenipre  •,  deite- 
fe  depois  em  formas  de  papel , e cm  eílando  quaíi 
frias  , aflTmallem-re  com  a ponta  da  faca  em  boca- 
dos .compridos,  ou  quadrados  , que  depois  de  frias 
de  todo  fe  quebraô  com  facilidade , c ferviráÕ 
para  o que  for  ncceífario. 

Damafeos  de  conferva^ 

Ornem  duzia  e meia  de  damafeos,  esbruguem* 
fe;,  cortem-fe  em  bocados  , ponhao  a cozer 
em  agua  ate  ficarem  como  marmelada  ; em  eftan^ 
do  enxuta  , e defeceada  ,deitc-fe  em  aíTucar  , e 
scâte-fe  como  as  precedentes. 

Defle  mcfmo  modo  fe  faz  a de  peííegos. 

Conferms  de  Flor  deviolas» 

“D  Eduzido  hum  a^ratcl  de  aílucar  a ponto  dc  ca- 
bcllo , deitcm-lhé  duas  onças  de  flor  de  vio- 
las pizadas , e mexendo-fe  fempre  com  a colher , 
até  eftar  bem  mifturadas  çora  oaflucar  , deite-fe 
em  huma  fôrma  feita  de  huma  foiha  de  papel  , 
com  meia  poí legada  dc  alto,  aflinalíem  os  boca- 
dos com  a ponta  da  faca  , e em  eftando  meia 
fria  , guarde m-fe  era  lugar  feeco. 

Conferva  de  Grojelhas, 

Tj’  Erva-fe  por  hum  inflante  em  dois  copos  de 
agua  hum  arratel  de  grofelhas  , deitem-fc  de- 
pois com  huma  efeumadeira  em  hum  peneiro, 
paíTem-fe  com  expreíTao  como  as  gin/as  , e levem- 
fe  aO  lume  a enxugar  \ em  eftando  enxutas  , e fec- 
cas,  d ei  te  m-fe  em  snuesr  ein  ponto  de  Câbcilo  , e 
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niexendo-íe  hum  inftante  fobre  o lume',  deite~fe 
em  hum  molde  de  papel , deixe-fe  esfriar  , faça- 
íc  em  bê)ea(ios  , e guarderíe  como  as  mais. 

Aíhm  mefmo  fe  fazem  confervas  de  agraço  , 
de  framboifas  , de  uvas  mofcateis  , e outras  frutas 
mais. 

Confervas  de  Café  , e de  Chocolate. 

*D  Edüzido  'hum  arrete!  de  aflucar  a ponto  de 
cabei  lo  ^ deitem^-lhe  huma  onça  de  café  moí- 
do , e mexaô  com  huma  colher , até  eflar  bem 
mifturado  , depois  vaze-fe  cm  molde  de  papel , 
deix^fe  esfriar  , parta-íe  , e guarde-fe  como  fica 
dito-  / 

Defte  mefmo  modo  fe  faz  a con ferva  de  cho- 
colate *5  com  a differença  , que  em  cada  arratcl  de 
efiucar  deitaráÕ  meia  onça  de  chocolate  fomen- 
te. 

Calda  fara  0 Inverno  de  toda  a qualidade 
de  frutas. 

Ara  çada  arratel  de  fruta  , fe  forem  morangos  , 
^ grofelhas  , amoras  , ou  framboifes  , rcdnziráÔ 
a ponto  de  quebrar  dois  arrateis  de  aifucar  j cm 
cílando  neílcs  termos  , deiten;-lhe  a fruta  , dem- 
JheJmma  fervura  , tire-íe  do  lume  , vaze-fe  den- 
trg  de  hum  peneiro  , e efcorrida  por  elte  a fruta  , 
e fria  a calda  , deitem-na  em  garrafr.s  , tapeir-fe, 
e defta  calda  façaõ  aguas  para  beber,  geladas  , ou 
naõ  geladas , fegundo  parecer. 


Cal- 


Calda , ou  Xarope  de  Flor  de  Violas. 


Eitem  em  hiima  tigela  quatro  onças  de  flor 


dc  violas  , deitem  íobre  eíiashum  quartiíiio 
de  agua  fervendo  , cubrao  a tigela  com  a fuá 
tampa  , e deixc-fc  eíiar  afliui  duas  horas  íobre 
hum  pouco  de  refeaido  \ deiíe-fe  depois  em  hum 
guardanapo  , exprema-fc  ; fe  produzir  meia  cana- 
da , deite-fe  em  dois  arrateis  e meio  de  aííucar 

eni  ponto  de  quebrar,  o que  fe  conhece  incitendo 
dois  dedos  cm  agua  fria  , e depois  no  aílucar , e 
deite  fegunda  vez  em  agua  fria,  fe  o afiucar  ficar 
pegado  nos  dedos , e fe  quebrar  entre  elles  , fe 
lhe  deitará  a meia  canada  de  agua  de  violas  , e em 
fe  incorporando  no  aílucar  fem  que  ferva  , deíte- 
fe  em  kuma  tigela  , cubí:rfc  , e ponha-íe  fobrss 
hum  pouco  de  rcfçaldo  , c deixe-fe  eftar  tres  dias  ; 
no  fim  deite  tempo  , mettâô-lhe  os  dedos  dentro, 
e molhados  eftes  dentro  , unaÔ-fc  depois  de  mo- 
lhados iia  calda  , e tornando-os  a abrir  , e forman- 
do hum  fio  que  naõ  quebre  , deite-fe  em  garrafas  , 
cguarde-fe  para  quando  for  neceffaria. 

Calda  de  Gifíjas  ^ ou  de  Cerejas. 

Irem  os  pés  , e os  caroços  a dois  arrateis  de 

gin  ias  , sãs  , e maduras  , deitem-feeiu  hum 
quartilho  de  agua  , e ponhao-íe  a ferver  dois  mi- 
nutos *,  depois  de-nem-íea  efeorrer  em  hum  pe-» 
nciro  , e efeorridas , deitem-fe  em  dois  arrateis 
de  aíiucar  em  ponto  de  cabello  , e deixe-fe  fer - 
ver  tudo  até  o aílucsr  tomar  a confiftencia  neceíía- 
ria  , como  0 precedente  , eguarde-íc  da  meímâ 


fórnis. 


Def- 
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Defla  mefiiia  fórma  fc  fazem  xaropes  cie  agra-' 
ço  , de  uvas  , e de  smoras. 

Calda  , ou  Xarope  de  Marmelos, 

Efcafcados  , e limpos  por  dentro  huma  duzía 

de  marraelos  maduros,  pique-fe,  e pizem-r 
fc  muito  bem  ; dcitem-fe  depois  cm  hum  panno , 
cfprema-fe  com  força  todo  o çum o dentro  em 
hum  alguidar  \ dcíxe-íe  deíçan-ç^r  , depois  tire- 
fe  o mais  claro  delie  , e para  cada  quartilho  te-, 
nhaõ  hum  arratel  de  aíTucar  em  ponto  de  cabello  , 
e ajuntando  a efte  0 çumo  , deixe-fc  ferver  até 
tomar  a coníiftencia  de  hnm  xarope  ; em  efiando 
frio , deite-fe  cm  garrafas  , 0 guarde-íe  como  fica 
dito. 

Por  cila  mefma  fórma  fe  faz  0 xarope  de  agra- 
ço. 

Xarope  de  Mafds. 

Ortada  em  bocados  delgados  huma  duzia  de 

maçãs , ponhâõ-fe  a ferver  em  huma  pouca 
de  agua  ; em  cílando  cozidas  , deitem-fe  em  hum 
panno  forte , efpremaõ-fe  muito  bem  , deixe-fe 
defcançar  © çiimò  , e depois  dc  claro  , ajuntem  a 
Cada  quartilho  dclle  hum  arratel  de  aíTucar  em 
ponto  de  Câbello  , e denxe-^fe  ferver  até  á confif- 
teíicia  de  hum  xarope  *,  depois  dcíxe-fe  esfriar , e 
guarde~fe  como  fica  dito. 

Deile  mefimo  modo  fe  faz  0 xarope  de  damaf- 
cos^,  c ü de  peiree,os. 


Moderno.'  427 


CãpilcT  ^ OU  Xarope  de 

DEítçín  huma  onça  de  folhas  de  avença  em 
hum  quartilho  de  agua  fervendo  , e deixe-^fe 

ficar  de  infunfao  fobre  pouco  refcaláo  , o efpaço 

de  doze  horas  paffe-fe  depois  pelo  pcuciro  , dei- 
tem cíteçumo  em  hum  arratel  de  aílucar  em  pQR^ 
to  de  quebrar  , ponha-fe  em  huma  tigela  com. 
refcaldo  por  baixo  , e calor  brando  , e igual  dois  , 
ou  tres  dias  *,  reduzido  o aíTucar  ; e formando  fio 
que  fe  naÕ  quebre  entre  os  dedos  , gusrde-fe  em 
garrafas  depois  de  frio,  como  os  anteceden-^ 
tes. 

Xarope  de  Papoulas. 

DEitem  meio  arratel  de  folhas  de  papoulas  em 
huma  tigela  vidrada  , c febre  eílas  hum 
quartilho  de  agua  fervendo  , e ponhaS-fe  de  in- 
fufaõ  vinte  e quatro  horas  fobre  cinza  quente  ; 
dem-lhe  de  pois  duas  fervuras , cípremaÕ-fe  por 
hum  panno  , e ajuntem  ao  çumo  hu  n arratel  de 
aíTucar  em  ponto  de  cabello  *,  ferva-fe  tudo  junto 
até  tomar  coníiílencia  de  xarope  , como  os  mais 
que  ficaÕ  ditos  ..  e guarde-fe  do  mefmo  modo. 

Os  xaropes  de  flores  de  peffegos  , c outras  flo- 
res , {âzem-fe  defta  mefma  fórma. 

Aguas  para  de  tràè  , e para  Sorvetes. 

Em  cada  tres  quartilhos  de  agua  deitem  hum 
arratel  de  fruta,  que  íeja  bem  madura,  co- 
mo faÕ  ginj&s  , morangas  , amoras  , grofelhas  , ou 
©utra  qualquer  j arnaífc^fe  com  huma  colhér,  e 
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desfaça-fe  muito  bem  na  agua  *,  coe-íe  cíepoís  por 
hum  guardanapo  , e temperc-fe  de  aílucar  *,  coe- 
fe  outra  vez  por  huma  manga,  ponha-fe  ao  frefco, 
e íirvaõ-fe  defta  agua  quando  for  occaliaõ. 

Se  for  para  forvetcs  , deite-fe-lhe  mais  aílu- 
-car  , nietta-fe  em  forveteira^  de  folhss  dcFIan» 
des  , rodee-fe  de  neve  , e fal  , emprincipiando  3 
gelar-fe,  defpeguera  o que  eftiver  pegado  de  roda 
com  huma  colher  , cubra-íe  a forveteira  com  a fua 
tannpa  , e mcxendo-fe  fempre  com  el!a  até  ef(ar 
igualmente  gelada  , encííaõ  copos  com  cila  no  mo- 
mento em  que  fe  quizer  beber , e íirvaÕ-fe  fem  de* 
tença. 

Xarope  de  OrgUta, 

"P  Ellc-fc  em  agua  quente  hum  arratel  de  amen- 
doas  doces,  huma  onça  de  amêndoas  amar- 
gcfas  , e quatro  onçaS  de  pevides  esbrugadas  pi- 
ze-fe  tudo  muito  bem  , deitando-lhe  de  vez  em 
quando  huma  coiherinha  de  agua  , para  que  fe  naÔ 
façaõ  em  azeite  ^ ein  eftando  bem  pizadas  ; e d^ 
lidas  , deitem-feem  meia  canada  de  agua  quente, 
€ ponhaõ  de  infufaÔ  duss  , ou  tres  horas  fobre 
refcaldo  , pafiém-fe  iá  força  de  colher  por  hura 
guardanapo  , e deitem  0 que  Te  extrahío  em  dois 
arratsíS  de  aíTucar  em  ponto  de  quebrar  j e íem 
que  ferva  , e bem  iniílurndo  , deite-fe  em  huma 
tigela , cubra-fe  com  a íua  tampa  , ponha-fe  fobre 
hum  pouco  de  refcaldo  com  calor  igual  , e deixe- 
íe  cíhr  dois  , ou  tresdias  ^ em  oaflucar  eftsndo 
reduzido  a ponto  de  xarope  de  avença , metta-fe 
em  garrafas,  e guardc*-fe  como  tçmcs  dito  nas  an- 
tecedentes. 
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^teijo  , ou  Manteiga  gelada. 


Oncluírsi  eíle  Livro  , dando  liurna  noça6  das 


^ crOTas,  e leites  gelados  : psra  o que  poráS 
ao  luíYiehuma  canada  de  leite  de  vtcca  , qnedei- 
xaráõ  ferver  cinco,  ou  feis  minutos;  tire-fedo 
lume^  tempere-íe  com  hum  arratel  dcaíTucar, 
desfaçaá‘-lhe  rdgumas  gemmas  de  ovos ; paík-fe 
depois  por  hum  peneiro  , ponha-íe  fegunda  vez 
ao  lume  a aquentar  , e em  principiando  a li- 
^ar-fe  , íire-fe  do  lume  , dei  remi-lhe  algumas  go- 
tas dc  efiencia,  como  de  fíor  de  laranja,  de  iimaÕ, 
ou  de  vergamota  ; em  eftando  frio  , deite-fe  em 
hum  molde  de  foiha  de  Flandes  , metta-fe  eRe 
dentro  de  hum  balde  com  neve  pizada  ,fâl  , oU 
íalitre  por  baixo,  por  cima  , c dc  roáa  ; em  eftan- 
do gelado  , e a tempo  de  fervir  , paílt-fe  o mol- 
de com  ligeireza  por  agua  quente  , c defpegani- 
do-fe  0 que  tem  dentro  , vo!te-fe  com  geíto  Co- 
bre 0 prsto  em  que  fe  ha  de  fervir  , para  fc  haver 
de  comer  no  mefmo  inftante. 

Defta  mefma  fôrma  fc  preparaÔ  os  canellões, 
a panteiga  , e as  mais  couías  , que  intentarem  ge- 
lar, fegundo  0 gofto , e a habilidade  década 
hum  ; porém  a differença  dos  moldes  , he  que  dá 
o nomea  todas  eftas  coufas  , e he  quem  as  diver- 
íiíica. 


IN- 
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Alinhollas  afiadas,  170. 

J Salmi  de  Galinhollas.  171. 

Galinhollas  guizadas.  I7í. 
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Timbale  de  macarraóá  Italiana.  195". 
Timbalesvde  bifcoitos.  196. 

Torta  de  Pombos,  ou  de  frangos.  196. 
Torta  de  peitos  de  perdizes , ou  de  ca- 
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Sopa  de  arroz  á Franceza.  izj. 

Sopa  de  aletria , e outras  maíTas.  226. 
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Trutas  afiadas  com  molhode.enxovas.270. 
Do  merlus,  ou  merlula.  271. 
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pudin  de  pao. 
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Crémas  de  bolinhas  de  Cholate  , c de  Ca- 

íé.  ' 330- 

Cre- 


I n d I g e. 

4^9 

Créma  aveludada. 

33 

A raefma  com  amêndoas. 

33^ 

A dvertencia  fobre  a variedade  das 

Cré" 

mas. 

332* 

Créma  ligeira , e branca. 

33^' 

Créma  virgem. 

333- 

Créma  batida. 

3 3- 

Amefma  com  morangos. 

333- 

Créma  á Suiíía. 

334* 

C A P I T U L O XXIV. 

Dos  Molhos , e Rogús. 

TV  K Olho  de  prefunto. 

J-VJL  Molho  á Robert. 

33^ 

Molho  á Hefpanhola. 

3 

Molho  á Ingleza. 

33^- 

Molho  á Hollandeza. 

337- 

Molho  á Alemã. 

337- 

Molho  á Mofcovita. 

337- 

Molho  á Provençal. 

33^- 

Molho  picante.  ^ 

Molho  á Gâfconha* 

33?* 

3^8. 

Molho  á Alemã  para  veados. 

339- 

Molho  á Tudefca. 

339- 

Molho  á Romana. 

339- 

Molho  á Tolozana. 

340. 

Ivio- 

4^0  Índice. 

JVSoiho  de  arlequim. 

Molho  do  Conde  de  SaxoRÍa. 
IVlolho  do  Duque  de  Npvers, 
Molho  do  Almirante.  \ 

Molho  da  Princeza. 

Molho  de  ifVfpic  picante.  i 
Molho  verde  picante. 

Outro  molho  verde  mais  frio. 
Molho  de  rcmoíada. 

Molho  de  laranja. 

Molho  para  falmís. 

Molho  de  iiiarfim. 

Molho  á Bexaméla. 

Molho  dpce. 

Molho  á Condé. 

Mo^ho  de  cha  lotas. 

Molho  de  íalía. 

Al  olho  de  pobres. 

Molhos  para  dias  de  peixe. 

Rágú  de  trufas. 

Ragú  de  prefunto. 

RagU  de  molejas. 

Ragú  de  ovinhos , e graos-de  gallo. 
Ragú  de  criftás. 

Ragú  de  falpicaô. 

Ragú  de  ollras. 

Ragú  de  camarões. 


340 

341 
341 

341 

342 

342 

343 
343 

343 

344 

344 

345i 

34J 

346 

346 
34Ó 

347 

347 

348 

348 

348 

349 
349 
35^0 

5^0 

35-1- 

Ra- 


Índice. 

Ragü  de  mexillides. 

Ragú  de  marifcos. 

Ragá  de  alcaxofras. 

Râgu  de  ervilhas. 

Ragü  de  feijões. 

Ragú  de  efpargòs, 

, Ragú  de  efpinafres. 

Ragú  de  pepinos. 

Ragú  de  couve  flor. 

Ragú  de  repolhos  , e couves 
Ragú  de  chicórias. 

Ragú  de  alfaces  , e de  aipos. 

Ragú  branco  de  caldos. 

Ragii  de  azedas. 

Ragú  de  perrexil , e outros  legumes. 
Ragú  de  nabos. 

Ragú  de  caftanhas. 

Ragú  de  azeitonas 
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35-2. 

352- 

353- 

353- 
353* 

354- 
354- 

354- 

355- 
355-/ 
35^^- 
35-0. 

356. 
357* 

357. 
35^* 

358. 


CAPITULO  XXV. 

Das  Suhjlancias , Effencias , í*  Culis , tan- 
to de  Carne  , como  de  Peixe , Marifcos , 
e Legumes. 


SUbftancia  de, carne. 

Subftancia  de  peixes. 
Reitor  a õ. 


359* 

359* 

360. 

Rei- 


4^1  Índice, 

Reftoraó  para  dias.de  peixe.  360. 

Cuií  ordinário.  361. 

Cuii  magro.  361. 

Cülí  branco.  ^óz. 

Culí  de  camarões.  362. 

Culi  de  Perdizes.  363. 

Culi  de  caftanhas.  364. 

EiTencia  do  prefunto.  364. 


CAPITULO  XXVI. 
Dos  Legumes 


ALcaxofras  recheadas,  365'. 

Ditas  cozidas.  365”. 

Ditas  á Provençal.  365'. 

Ditas  fritas.  366. 

Ervilhas  á créma.  3^^* 

Ervilhas  â Flamenga.  ” 3^7* 

Ervilhas  âjardineira.  367. 

Feijdes  verdes  de  fncaílé.  3^7» 

Feijões  verdes  á Proyençal.  3^7* 

Favás  de  fricaílé.  3^^* 

Fav|is  á Proverrçal.  368. 

Favjas  á Poruiguezs.  3^^‘ 

/Efpiargos.  com  m;mieiga.  3 ^®* 

Pepinos  á Bexaméla,  3^9* 

Pepinos  recheados.  370*' 

/ Fe» 
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Pepinos  com  queijo  Parmezaõ.  370* 

Couve  flor  de  vanos  modo.  370- 

Clsicoria  á Portugueza.  37  í- 

Cardos  com  queijo  Parmezad.  37  !• 


CAPITULO  XXVII. 

Em  que  Je  trata  de  varias  f ratinhos  , i^c. 


D Os  chouriços , e falchichas.  372. 
Chouriço  branco. 

Chouriço  preto.  373* 

Chouriços  de  figado§.  , 373. 

Chouriços  de  lagoítas.  374. 

Chouriços  de  fréza  de  viteüa.  375'- 

Andulhas  de  porco.  ' 375* 

Andulhas  de  vitella.  376. 

Audulhas  á créma.  376. 

Salchichas  de  carne  de  porco.  377. 

Salchichas  de  vitella.  377* 

Salchichas  de  Champanha.  378. 

Salchichões.  378. 

Paftelinhos  de  -carne.  379. 

Paftelinhos  por  outro  modo.  379. 

Pattâlinhos  brancos.  379- 

Paftelinhos  de  peixe  380. 

Paftelinhos  dç  oftras.  380. 


Outros  pafteis  por  diíFercntes  modos.  381. 
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Palteiinho^  de  natas. 


381. 


CAPITULO/  XXVIIL 
Das  Gcléas , e outros  pratos, 

Odo  de  fazer  a geléa.  382. 

Geléa  de  raípas  de  veado  382. 
Manjar  branco  de  geléa  de  carne.  3^3* 
Outro  modo  de  manjas  branco.  383. 

Manjas  branco  á Fortugueza.  384* 

Manjar  Real  á Portugueza.  384. 

Talmuflas.  385', 

Tarteietas.  , 

Maringas- recheadas.  386. 

Fatias  com  rim.de  vitella.  ^86. 

Fatias  com  peitos  de  capao.  387. 

Fatias  com  preíunto.  387. 

fatias  com  toucinho.  387. 

Fatias  á Provençal.  388. 

Fatias  á Dantin.  388. 

Fatias  cora  lalpicaô.  3^^* 

Fat!.as  com  tutano  de  vacca.  388. 

Fatias  com  peixe.  389- 

Outras  fatias  com  peixe.  389. 

Farias  albardadas  á Portugueza. 

Outras  fatias  á Portugueza.  390* 

Sopa  dourada  á Poíugueza.  390. 

Fa- 
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Fatias  á Pruííiana. 

49^* 

Fatias  á Pompadur, 

391- 

Amoretas  de  vitella. 

39’^* 

Creadilhas. 

392- 

Outras  creadilhas. 

392- 

Alluméla  de  enxovas. 

393- 

Outras  allumélas. 

393* 

RiíToiíasJ^ 

393- 

Romaquinos. 

394- 

Queijo  derretido  com  ovos. 

394» 

Giaça  de  carne. 

39r-í 

Giaja  Real 

395^* 

C A P I T U L p XXÍX. 

"Do  ufu  que  diariamente  fe  faz  nas  Cozi- 
nhas , dos  Legumes  , Raizes  , e Semen- 
tes \ do  modo  de  fe  confervarem  par  a o 
Inverno , e embarques  de  viagens  prolon- 
gadas. 


E Rvilhas  verdes,  e feccas.  3^6, 

Feijões  verdes  para  conferva.  397* 
Feijões  brancos.  397. 

L<íntilhas.  35)8, 

Cenouras , e panados.  398, 

Cebolas , íàlfa , e cebolinhas.  399. 

Alhos  porròs , e nabos.  400. 

Gg  Aipo 
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Aipo , e alfaces.  400. 

Rabãos , e rabinhos.  400. 

Chicória  branca  > e ordinaria.  400, 
Chicória  brava.  401. 

Cardos,  alcaxofras , e efpargos.  401. 
Pepinos,  abpboras  j melancias,  ^ me- 
lões. 401. 

Pepinos  pequenos  , e maíTarocás  demilho 
‘ de  conlerva.  401» 

Beta  rraves , e batatas.  402. 

Cucumélos , morilhas , e muflerões.  402» 
Alcaparras,  e perrexil.  402. 

T r ufas , ou  tuberas  da  terra.  403« 

Ai hos , rècambolas , e chalotas.  403. 
Agriões,  eítragaõ , cerefolio,  ortelã,  e 
pinella.  403. 

Tomilho,  louro,  mangericaõ,  funcho, 
mangerona  , e falia.  403» 

Adubos  que  ordinariamente  fervem  na  Co- 
zinha. 404. 

Re  ceita  para  preparar  azeitonas  á moda 
Franccza.  404. 
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C A P I T L O XXX. 

Do  tempo  proprio  para  fe  colherem  as  fru- 
tas para  Je  comer , e guardar  para  o l»’- 
'verno ; e dos  differentes  modos  de  fe  pre- 
pararem. ' 

FRutas  que  fe  comem  no  Vera6.  405'. 

Frutas  de  Outono.  406. 

Frutas  de  I n vern o.  406 . 

Modo  de  clarificar  aíTucar  para  toda  a qua- 
lidade de  doce.  406. 

Compota  de  maqans.  40Ó. 

Outra  compota  de  maçans.  407, 

Compota  dc  maqans  á Portugueza,  407. 
Compota  de  peras.  408. 

Compota  de  peras  á Borguinhona.  408. 
Compota  de  peras  aíTadas.  408. 

Compota  de  peflegos.  409. 

Compota  de  peíTegos  a fladoe.  409. 

Compota  de  peíTegos  á Portugueza.  410, 
Compota  de  todas  aqualidade  da  frutas  al- 
iadas. 410. 

Compota  de  dama fcos.  416. 

Compota  de  amêndoas,  edamafcos  ver- 
des* 411. 

Compota  de  marmelos.  41 1. 

_ Com- 


4^8  Índice. 

Ccmpota  de  ameixas.  411. 

Compota  de  gingas,  ou  de  cerejas.  412. 
Doces  feitos  com  mel.  412. 

Doces  feitos  com  moílo*  4^3* 

Marmelada.  4^3- 

Gelea  de  maçans.  4i4* 

Coníerva  de  toda  a qualidade  de  amei- 
xasf  4*4* 

Varias  frutas  de  conferva  em  agua  av-^ 
dente.  415'* 

Doce  de  fior  de  laranja.  4’‘5'* 

Gatea  , ou  boio  de  flor  de  laranja.  416. 
Biícoitos  ordinários.  416. 

Bilcoitos  de  colher.  417. 

Biícoitos  de  vários  doces.  ,418. 

Bilcoitos  de  farinha  de  arroz,  418. 

Biícoitos  de  amêndoas.  4-9* 

Bolinhos  de  amêndoa , ou  moííap6es.  41^. 
Gaufes.  . 420. 

Peras  de  conferva  para  o Inverno.  421. 
Doces  de  pdra  # de  limáes , laranjas , e 
vergamocâs.  42 1. 

Flor  de  laranja  de  corferva.  422. 

Gjnjds  de  coníerva.,  42 

'Dàmaícos  de  conferva.  42 

Conferva  de  flor  de  violas.  42 

Coníerva  de  groídhas.  42 


Con- 
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Con fervas  de  café,  e de  chocolate.  424. 
Calda  para  o Inverno  de  toda  a (Quali- 
dade de  frutas.  424. 

Calda,  ou  xarope  de  violas.  425'* 

Calda  de  ginjas,  ou  de  cerejas.  425'» 

Calda,  o^^^rope  de  marmelos.  ' 426, 
5Carope  d^  tflaçans.  ” ; 4264 

Capiler,  ou  xarope  de  avença.  427. 

Xarope  de  papoilas.  427. 

Aguas  para  de  VeraíS , e para  íor ve- 
tes. 427. 

Xarope  de  Orgiata.  " 428. 

Queijo,  ou  manteiga  gelada.  4251. 
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